المملكة العريبية السعودية 
المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني 
الإدارة العامة لتصميم وتطوير المتاهج 


تخصص إنتاج الطعام 'الطهي' 


محاسبة تكاليف الآغذية والمشروبات 


۷ طاه 


طبعة ۱٤١۹‏ هھ 


التخصص ۷ طاه مقدمة 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات 


الحمد لو والصلاة والسلام على من لا نبي بعده» محمد وعلی آله وصحبه» وبعد: 


تسعى المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني لتأهيل الكوادر الوطنية المدربة القادرة على شغل 
الوظائف التقنية والفنية والمهنية المتوفرة ب4 سوق العمل» ويأتي هذا الاهتمام نتيجة للتوجهات السديدة من 
لدن قادة هذا الوطن التي تصب ب مجملها نحو إيجاد وطن متكامل يعتمد ذاتيا على موارده وعلى قوة 
شبابه المسلح بالعلم والإيمان من أجل الاستمرار قدماً بك دفع عجلة التقدم التنموي» لتصل بعون الله تعالى 
E EA‏ 


وقد خطت الإدارة العامة لتصميم وتطوير المناهج خطوة إيجابية تتفق مع التجارب الدولية المتقدمة 
ك بناء البرامج التدريبية» وفق أساليب علمية حديثة تحاكي متطلبات سوق العمل بكافة تخصصاته 
لتلبي متطلباته » وقد تمثلت هذه الخطوة 4 مشروع إعداد المعابير المهنية الوطنية الذي يمثل الركيزة 
الأساسية 2 بتاء البرامح التدريبية؛ إذ تعتمد المغابير د بتاتها E E SE‏ 
العمل والمؤسسة العامة للتعليم الفني والتدريب المهني بحيث تتوافق الرؤية العلمية مع الواقع العملي الذي 
تفرضه متطلبات سوق العمل» لتخرج ذم اللخان 2 اا بنظرة متكاملة لبرنامج تدريبي أڪثر 
الكاة هو الع ةا كدر واف د ي ا دة ا ا 


وتتناول هذه الحقيبة التدريبية محاسبة تكاليف الآأغذية والمشروبات' لمتدریی تخصص إنتاج 
الطعام 'الطهي للكليات التقنية موضوعات حيوية تتناول كيفية اكتساب المهارات اللازمة لهذا 

والادارة العامة لتصميم وتطوير المناهج وهي تضع بين يديك هذه الحقيبة التدرببية تمل من الله عز 
وجل آن تسهم بشكل مباشر ك تأآصيل المهارات الضرورية اللازمة» بإسلوب مبسط يخلو من التعقيد› 
وبالاستعانة بالتطبيقات والآشكال التی تدعم عملية اڪتساب هده المهارات. 

والله نسل أن يوفق القائمين على إعدادها والمستفيدين منها لما يحبه ويرضاه» إنه سميع مجيب 


الدعاء. 


الإدارة العامة لتصميم وتطوير المناهج 


إنتاج الطعام 'الطهي 
مدخلات الإنتاج 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


کے 


اسم الوحلة :+ مدخلات الإنتاج 
الجدارة: هى القدرة علی أهمية معرفة مدخلات إنتاج الأطعمة و المشروبات من المواد الأولية 


الأفداف كتدفا تك هده الخد قكون دىئ الخد رئ القدوة غل ى أن 


۲ يلم بكيفية إعداد قوائم الطعام اليومية 


مستوى الأداء المطلوب: أن يتقن المتدرب هذه الوحدة بنسبة /٩٥‏ 


الوقت المتوقع للتدريب ٠:‏ ١١ساعة‏ 


الوسائل المساعدة : 


-١‏ القيام بزيارة أحد الفنادق للوقوف على قسم الأغذية والمشروبات. 
2 استخدام الحاسب الآلى والسبورة الإالكتروذية . 
-٣‏ استخدام الأسئلة والأجوبة النموذجية 2 نهاية الوحدة . 


متطلبات الجدارة : لا يوجد متطلب 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


کے 


0 0 


معدمه 


E NESLE aa A E EE e E EEN SES GE 
وتآثيثها وتنسيقها الداخلي وإعداد المطبخ وتزويده بالمعدات طبقا للأصول الفنية» ومنها ما يتصل بالنواحي‎ 
ا و و‎ 

الركاة لى اسا كاي 
رتظرا هة هدا اة وتفدد ممو ناته وغلافه اهام الفندق ,الخافة كق كان من الأهة 
الترن له اوا ا ره وال دات اة الى تم ديري الفادق عد رم اة تيل هذا 
الق اكا ا وهار إل آم طرق انزع غل ,الأ وا ترات آهاء مرورها ت مرا 
المختلفة التي تبداً بعمليات شراء المواد الخام إلى أن تنتهي ببيعها 4 صالات الطعام طبقاً لما هو موضح 


بالشكل التالي (الشكل رقم :)١‏ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


ي ي 


طرق الرقابة على الأطعمة والمشروبات 


الإدارة المالية 


الشكل رقم ١‏ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


و 


وكثيراً ما تختلف التنظيمات الإدارية لأقسام الأغذية والمشروبات باختلاف حجم عمليات التشغيل. فقي 
الفنادق الكبيرة والمتوسطة الحجم تقع مسزولية الإشراف الكامل على المبيعات على عاتق مدير الأطعمة 
والمشروبات (¢1 122128 ve14£eءط ١d‏ 0dه).‏ آما 2 الفنادق الصغيرة فيتولى مدير الفندق القيام 
بهذ الام وتر مدير قشم الأغدذة والمقروبات مسزرلا عن قسيق العمل بين الأقاء اة كانطابخ 
وقسم الخدمة وصالات الطعام والحفلات والمقاصف ومخازن الطعام ومناطق غسيل الأواني وأدوات المائدة 


طبقا للهيكل التنظيمي الموضح بالشكل التالي : 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


کے 
كما يعتبر مسؤولا أيضاً عن وضع الميزانيات التقديرية وتنفيذ السياسة العامة للفندق بالنسبة لعمليات 
الشراء وسياسة التخزين ووضع قوائم الطعام وعمليات التحضير إلى غير ذلك من النواحي الفنية والإدارية 
التي تتطلب كثيراً من الخبرات ب4 هذا المجال ومن آهمها مراقبة نتائج التشغيل وعمليات الإنتاج بك 
مراحلها المختلفة واكتشاف الأخطاء وعلاجها لضمان نجاح عمليات التشغيل . 


E EEC CE r E DOT RE 
التي تحقق التعاون بينهاء فإدارة الحسابات التي تعتبر مسؤولة عن كافة أنظمة المراقبة الداخلية ومتابعة‎ 
: نتائج التشغيل تتولى القيام بالإشراف الكامل على مجموعة الوظائف التالية‎ 

- قسم استلام الخامات . 

- عمليات الصرف من المخازن . 

- مبيعات الأطعمة والمشروبات . 

- محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات 
كما يعتبر قسم الغرف من الأقسام ذات الاتصال المباشر بقسم الأغذية والمشروبات إذ تتولى المكاتب 
الآمامية إخطار هذا القسم بعدد نزلاء الفندق ومواعيد وصول الأفواج السياحية لتتسيق عمليات التحضير 
والخدمة» كما يتولى قسم التدبير الفندقي القيام بعمليات النظافة وإمداد المطاعم بالبياضات اللازمة من 
المفارش والفوط وغيرها. 
أما قسم الخدمة العامة فيقوم بتنظيم تشغيل مصاعد الخدمة والإشراف على كتابة وتنسيق الإعلانات 
عن الحفلات ب4 بهو الفندق الرئيسي. 
ا کا كر SE ERENT ga ERE a aa‏ 
افا کف هوا و عاد SN SANE A SESS SE i SS a a gn‏ 


لمهمات وأجهزة المطاعم وإصلاح الأثاث عند الطلب. 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


کے 


قوائم الطعام : 


يمكن تقسيم الأطعمة إلى ثلاث مجموعات بالنسبة لفوائدها لجسم الإنسان وهي مجموعة الطاقة 
ورغ اام وال ع الايا رتيس تى ذلك آن وجرد صت من ضاف الط ام 2 مجموعة ها 
كو أن اتر داتفه على هة اة ا كر ها رك ى اف الاه د وتن او 
ا ا ق ا ا کی و ا ی وا 
انا و كاك د وع ارف اا 

تتوقف عملية كتابة قوائم الطعام على مدى إمكانيات المطابخ والمعدات الموجودة» كما تتوقف أيضاً 
على نوع الخدمة بصالات الطشام فمطابح الكو شوب كرا ما تختلف عن مطانح صالات الام 
ال رة فن جيك عة 9 ماف ا ررك افوافها: كه ان اطا لقص ١‏ كن أن 
تحدم الأ صتاف آلتي تفرم ضالات الطعاع الأخرى بتشديها الضيرف: وكلى وجة العموم يناف بعضن 


العوامل الرئيسية الأخرى التي يجب أخذها 2 الحسبان عند وضع قوائم الطعام آهمها : 


- الآسواق ومدى ور اتات ةف اسا 
ك قل ال : 
> الأسعار. 


= قرف القوك والذاذحات: 


أسعار بيع آصناف الطعام» ومن واقع هذه الدراسة يمكن اختيار أصناف الأطعمة التي تتناسب آسعارها 


الوس 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


يجب مراعاة فصول السنة المختلفة عند وضع فوائم الطعام اد يجب أن تختلف ا صناف الطعام المقدمة 2 
el aN ENS SEBS ARES EAS SEE‏ 
من حيث ڪونها شاا ساخنة أو باردة» وقد تكون الاجازات والمواسم والآعياد فرصة كبيرة لتقديم 


E IE E ERE E 


تحديد الأسعار 2 قوائم الطعام : 


هناك عاملان آساسيان يجب أخذهما 2 الحسبان عند تحديد أسعار بيع الأطعمة 4 قوائم الطعام» إذ أن 
TE E CE O ES E I OO TEN‏ 
ا تتن هده الاسر كا كر فاا ممت ك ااك راع ادن رة ك الان 
ات کا نآو تن عاج ال ذلك خب عمل الد رافاة الكافة اة لوا الطعاة 


قل و اغ ا و هوا ف ی ف ا ا 


غرف التبريد والثلاجات : 


يجب آن تكون محتويات غرهة التبريد والثلاجات من العوامل التي يجب أخذها بك الاعتبار عند كتابة 
قوائم الطعام وذلك تطبيقاً للقاعدة التي تقضي بوجوب العمل على تحريك المخزون بالثلاجات. وبينما قد 
ماع كرا :الخو على خر اا و ا خا اكا را الا د انه هن اا فل رور 
كفا على اقحات دن ج اه اه ارهن الاو اف ك فاد ن ا عة 


المخزونة او سوء الطعم بسبب طول نة التخزين. 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


کے 


- استخدام آجود الخامات الداخلة 4 تركيب الوجبات . 

- اختصار الوقت بين عملية التحضير والخدمة بحيث يتعين خدمة الطعام بعد تحضيره مباشرة . 

- إتباع الطرق السليمة ب4 عملية الطهي والعناية بالأطعمة بعد طهيها . 
وهنا يمكن القول بأن المبادئ الآساسية 4 عمليات الطهى هى ضرورة معرفة المميزات الأساسية لأصناف 
التي تتحكم 2 عملية الطهي من حيث الوقت اللازم لالإعداد ودرجات الحرارة والطرق المتبعة كالسلق 
)b0111"8(‏ والتسبيك )S16W118(‏ والتشریب (0۲۴451118) أو الطھی بالبخار (410118عS)‏ وھو ما 
يطلق عليه الطهي باستخدام الحرارة الرطبة 01٤-۳2٥2 ٥C00)118(‏ ا)» كما يمكڪن إتباع طرق 
الطهي باستخدام الحرارة الجافة (0)1۸8ه0ء جعم لاd)‏ كالشواء (۲111108) أو الطهي 2 الأفران 
(118هه) أو الخبيز (08١441)ء»‏ بالإضافة إلى الطهى ئ المادة الدهنية ڪالتحمیر (۲۷€۲؟ )۵؟). 


الرقابة على عمليات التشغيل : 
لضمان إحكام الرقابة على عمليات تشغيل قسم الآأغذية والمشروبات فلابد من التعرض لشرح حلقات 
الرقابة الثلاث كما يلى: 


الحلقة الا 


E E 
. الاستلام‎ - 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


کے 


شراء المواد الأولية : 


الإجراءات الرقابية على شراء واستلام وتخزين المواد الواردة للمخازن بے الفندق لہا تأثير كبير على طرق 
lags le lg E‏ تتلخص إجراءات وقواعد الرقابة والضبط الداخلي على المواد 
)١( :2‏ إجراءات الشراء» (۲) إجراءات الاستلام والفحص» )١(‏ استلام الفواتير ومراجعتهاء )٤(‏ إجراءات 
تخوين راد اقات الفا اام (0 لااك خرف اوك فن الارن إلى وات 
الاستخدام» والمواد المرتجعة أو المحولة لأقسام آخرى»ء (1) جرد المخازن. ويتولى النظام المحاسبي الفندقي 
إجراءات حصر وتسجيل أصناف المواد ب2 الفندق وفرض الرقابة عليها ب4 مراحل الشراءء والفحص 


والاستلام» والحفظ والصرف. 


تنقسم مشتريات آي فندق بصفة عامة إلى قسمين رئيسيين هما مشتريات مستلزمات المبيت ومشتريات 
مستلزمان الأغذية والمشروبات» وهما يمثلان الوظيفتين الأساسيتين لأي فندق. وسوف نقتصر هنا على 
الحديث عن مستلزمات الأغذية والمحشروبات . 

تعتبر عملية شراء المواد الأولية من الآأهمية بمكان حيث تتوقف الدقة 2 القيام بها وكفاءة القائمين 
عليها على نجاح معظم عمليات تشغيل قسم الطعام» لذلك فقد جرت العادة 4 الفنادق الكبرى على 
تركيز عمليات الشراء بے يد قسم متخصص يشرف عليه شخص مسؤول يطلق عليه مندوب المشتريات 


«(purchasing agent) 
تشر هة اوها فن الرطافت اترتسة الى اي ع كاف مالو ودرا کا با تفل ق‎ 
الطعام وذلك بان يكون غلى غلم تام باحرال الموق وتفلات آلى غير ذلك من العلومات الت كاعد على‎ 


تتفق جمیعھا ے مدی تعاون هذا القسم مح فسم الاستلام والمخازن وأقسام الإنتاج وحيث إن كافة 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


کے 


الأطعمة المشتراة يجب أن تمر بمراحل متعددة قبل إمكان بيعها لذلك فإن القاعدة الأساسية التى تحدد 


كاف هالا طا و خود هي اواد او ا 


وغم اترا الملهة هى ال قط لطاع ها ححا من الاعات الجبدة طا لسا امسر 


: سياسة الشراء‎ 
aia a A LS RL e E 
فرك اتا او العهة امون‎ 


.١‏ نوع ودرجة الفندق من حيث ڪونه من الفنادق التجارية آو فنادق المصيف وكذلك معدل دوران 
البضاعة بالمخازن وسياسة الخصم 2 حالة شراء كميات كبيرة وكذلك سياسة الدفع 
.١‏ موقع الفندق من حيث بعده أو قربه من الأسواق آو المزارع ومدى الإمكانيات الموجودة بالفندق 


لعمليات نقل البضاعة المشتراة من الأسواق. 


ا کات كن الاك اتر غا الك ا دو اا 
لحجم عمليات البيع كثيرا ما يؤثر على تكلفة الطعام لعدة أسباب آهمها ما يلي: 
اة كاف التترين تفر راء ا كن الرن. 
۲. كثرة المواد المخزونة التي تتطلب عناية أكثر وإشراف آدق كما تتطلب زيادة 2 الأيدي 
ES‏ 
E EE RE E‏ 


la SNE ESA TE 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


طرق الشراء : 
هناك عدة طرق للشراء همها ما يلى : 
.١‏ الأسواق المفتوحة : تتم الأغلبية العظمى لعمليات الشراء عن طريق السوق المفتوحة حيث يتقدم 
التجار بعطاءاتهم تم يصدر آمر الشراء أصاحب العطاء الأفضل من حیث الآأسعار وحودة 
۲. عقود الشراء: يتكون هذا النوع من الشراء عن طريق عقود توريد آطعمة قد تكون موجودة 
اا ات دزو ها م ا عار الا اوی او ای ار و ا ا 
ا ا ار ادى اتكرى لضان الهو عل ال اف اة 


بأسعار يتفق عليها مقدما بغض النظر على تقلبات السوق. 


a 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 


إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 
طا الشراء 
الرقم التاريخ الكمية سعر الوحدة المورد الصنف المطلوية ومواصفاتها التسليم المورد الكمية سعر الوحدة رقم أمر الشراء 
۱ 
۲ 
۳ 
٤‏ 
0 
العطاءات ملاحظات 
رقم القيمة المورد القيمة المورد القيمة المورد 
۱ 
۲ 
۳ 
٤‏ 
0 
مدير القسم OTE AOS‏ يعتمد ens‏ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


کے 


مصادر الشراء : 

تتمثل آهم مصادر شراء المواد الأولية کک محلات تجارة الجحملةء المزارع» الجمعيات التعاونية»› تجار 
التجزئة› الاستيراد ويیجحب غلن مندوب المشتريات أن يوحه معظم اهتمامه ال عوامل الجودة والسعر علد 
اختیار مصادر الشراء المناسية. 


مرافقبة المشتريات : 

خدمات الأغذية والمشروبات يستلزم أداؤها شراء أصناف مختلفة من المواد مثل الخضروات والفواكه 
واللحوم والأسماك والبيض والدقيق والسكر والزيوت وغيرها من المواد التي تدخل ب4 إعداد الوجبات 
O SLA E a a a a A‏ 
والعصائر الجاهزة وغيرهاء أو مكرناتها 4 حالة المشروبات التي يتولى الفندق إعدادها كالعصائر 
والشاي والقهوة وغيرها. 

ا ا فة من ال عقاف الاه رت رها ك مرن ادن له الضرف ها 
فيما بعد إلى جهات الاستخدام حسب الطلب. وعادة يتم تقسيم المخازن ج الفندق حسب الفترة الزمنية 
التي يجري خلالا سحب تلك الأصناف من المخازن. فهناك بعض الأصناف تطول فترات سحبها من المخازن 
قد تصل 4 بعض الأحيان إلى مرة واحدة كل عدة أسابيع آو شهور لبعض المواد كالزيوت والدقيق 
SEN SN SR EEA O OE E E‏ 
امخزنء وهذة:الأصتاف يخضصصض لا مستودع ت الفندق يطلق عليه المستودع العام أو تنود الأضناف 
اا 

ولكن هناك بعض الأصناف الأخرى سريعة التلف وغير قابلة للتخزين لفترات طويلة ويتم السحب منها 
بمعدلات تكاد تكون يومية مثل الخضروات والفواكه واللين والزبدة والكريمة والبيض والخبز وغيرها 
من الأصناف التي تدخل ب2 إعداد الوجبات الغذائية» وهذه الأصناف عادة يتم استلامها وتخزينها بمعرفة 


جهات الاستخدام 4 الفندق مباشرة كالمطبخ والمطاعم والكافتيرياء ويتم تخزينها 4 مستودعات صغيرة 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


کے 


ملحقة بجهات الاستخدام. فهذه الآصناف لا يصلح استلامها وتخزينها وتداولہا بىن جهات وأطراف متعددة 
داخل الفندق لأن ذلك يتلفها. 
وإجراءات الشراء والاستلام والمستندات المستخدمة لكلا النوعين تكاد تكون واحدة لأآن الغرض منها 


هو الرقابة على شراء واستلام تلك المواد» والفرق بينهما هو أن المواد القابلة للتخزين تخزن ب2 المستودع 
العام» والمواد سريعة التلف تخزن ب2 مستودعات ملحقة بجهات الاستخدام. 


PESTER E E E 


اة اهار الهوى: 
وزغا عا کد کاو ع اکل 4 غا عله كحت اوغا ها كاف ا تاف 
اللحوم والطيور والأسماك واللحوم المحفوظة والعجائن والبقالة والخضروات ومنتجات الألبان» وقد قسم 
EEE ak‏ 
خی ااا ا و ا کی 2 کا ا ا ت 
ك ا و ت ا و کات 
المطلوب شراؤها. 
AN EAS SES ESE IE AEE EE‏ 
ولات رطفن کا ادت اف هاا 
EA‏ ا ا ل 
صنف مطلوب إلا آنه ب4 المدن الصغيرة قد يكتفي بأخذ عطائين لكل صنف طبقاً 
ARISES EE Sa FEE eS OLEAN‏ 


مندوب المشتريات إصدار آوامره بالتوريد ET‏ الكمية والسعر. 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


الشكل رقم ٤‏ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


کے 


يتولى قسم المشتريات بالفندق شراء جميع مستلزمات الفندق بما فيها مستلزمات الأغذية والمشروبات. 
تقوم الجهات التي بحاجة إلى أصناف معينة من المواد بطلبها من قسم المشتريات عن طريق إصدار طلب 
شراء تحدد فيه الكميات المطلوبة 2 ضوء حجم الاستخدام الفعلي والمتوقع» ومواصفات الأصناف 
المطلوية» والآأرصدة الموجودة من كل صنف إن وجدت» والجهات التي تحدد الطلبيات عادة تكون إما 
اللطابخ أو الكافتيريا أو المطاعم. ويجب اعتماد طلب الشراء من الشخص المسؤول بالجهة الطالبة. 
ويحرر طلب الشراء من أصل وعدة صور» يرسل الآأصل إلى قسم المشتريات» صورة تحفظ ك القسم 


الطالب»› صورة ترسل إلى قسم الحسابات»› وصورة ترسل الف المخازن› وتتم الموافقة على طلب الشراء من 


إجراءات الشراء : 


مدير الفندق ومدير المحاسبة آو من ينوبهم وڪذلك لآمر الشراء. 


نموذج طلب الشراء 
فندق EE RN‏ 
ET‏ رقم أمر التوريد SE‏ 
GRE‏ تاريخ أمر التوريد e‏ 
ا ك افا ي اسم المورد e‏ 
م | اسم ومواصفات الصنف ا اا الرضنة اماز 


۲ و 10 
۲ رو ۲0 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


بعد استلام طلب الشراء يقوم قسم المشتريات بمراجعة محتوياته ثم يقوم بإصدار آصل آمر التوريد ! 

المورد الذي سيقوم بتوريد هذه الأصناف والصورة للبقية» وعادة تتم المفاضلة بين الموردين بناءً على عدة 
ع فا اتسر الحو مدي ا اترام لورد بر عبد اأ روف الخمام ركا من اا مارات 
الأخرى الہامة» ويصدر آمر التوريد من أصل وعدة صور» الأصل يبقى 2 قسم المشتريات» صورة ترسل 
إلى الجهة الطالبة» صورة ترسل إلى المخازن» صورة ترسل إلى الحسابات» وصورة ترسل إلى لجنة الفحص 


والاستلام. بعد إصدار آمر التوريد يقوم قسم المشتريات بمتابعة إجراءات التوريد من المورد. 


وتصدر آوامر الشراء عادة عند طلب الأطعمة المحفوظة وأآنواع البقالة مما يتم شراؤه لأغراض التخزين إلا 
أت متهن اتال امز اقرا كا ا مك دك رفاغ عا فا قشل اواس آل ا ا 
لمواد السريعة التلف إذ لا يمكن ب كثير من الأحيان معرهتها إلا قبل طلبها بيوم آو يومين بل إنه كثيرا 
ما تطلب هذه الأصناف 2 نفس اليوم. 


إجراءات الاستلام والفحص 


تعتبر وظيفة فسم الاستلام من آهم الوظائف ع الفندق إذ أنه ما لم تتم مراقبة عملیات الاستلام مراقبة 
المطاعم لا يمكنها تقديم أصناف جيدة من المأكولات دون آن تكون المواد الأولية الداخلة 2 ترڪيب 


ذو آل ضاف على درج غالة من الجودة 
وحتى يمكن إحكام الرقابة على عمليات الاستلام لابد من توافر الشروط الآتية : 


. كفاءة القائمين على عمليات الاستلام‎ .١ 

۲. توافر الإمكانيات الخاصة باستلام البضاعة من مكاييل وموازين وخلافه . 

۳. وجود قوائم توضح مواصفات المواد الأولية الواجب استلامها . 
ويجب أن يحتوي هذا القسم على موازين ومكاييل ذات مقاييس مختلفة لضمان الدقة 2 عمليات 
الاستلام» كما يجب على مندوب قسم الاستلام الاستعانة بالفنيين من قسم المأكولات والمطابخ عند 


استلام بعض أصناف الأطعمة. 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


عند وصول كميات الأصناف المطلوبة تقوم لجنة مختصة بفحص تلك الآأصناف والتأڪد من مطاب 
للمواصفات» وتسمى هذه اللجنة "لجنة الفحص والاستلام". وتتشكل هذه اللجنة عادة من مندوب عن 
ی ا ف دو غ 0 ر ا ا ت م ااك 
و رکا ندا فعا ع فا تا ادق که کی أ ع هة ال ی ك وف واخ 
الخ و اا ن ا اف اواو و ا ا ا 
بتحرير التقرير اليومي (أ۸€0۲ ۸۵٥8۷1۸8‏ 031[۷) للاستلام تثبت فيه نتيجة الفحص والأصناف التي 
تم استلامها والآأصناف التي تم رفضها وآي ملاحظات آخرى. يحرر محضر الاستلام من أصل وعدة 
صور» الأصل وفاتورة المورد ترسل إلى قسم الحسابات» صورة ترسل إلى قسم المشتريات» صورة ترسل إلى 
الجهة الطالبة» وصورة تحفظ لدى لجنة الفحص والاستلام. 


الوحدةالأولى 
التخصص ۷ طاه 


إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 

التقرير اليومي للاستلام 

Se محضر رقم‎ sada 

أسم المورك س عنوان المورد a‏ 

رقم وتارئخ طت القراع ب رقم وتاريخ آمر التوريد E‏ 

تاريخ الاستلام والفحص ASE‏ 
بيان بالكميات التي تم استلامها 

اللكمية الوحدة البيان ملاحظات 


الشكل رقم 1 


التخصص 


۷ طاه الوحدة الأولى 


إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 
E E TSEE‏ محضر رقم EEE‏ 
أسم المورك س عنوان المورد e‏ 
رقم وتارئخ طت التراع م رقم وتاريخ آمر التوريد E‏ 
تاريخ الاستلام والفحص EEE‏ 
بيان بالڪميات التي تم رفضها 
اللكمية الوحدة البيان ملاحظات 


الشڪل رقم ۷ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


کے 


إن المراجعة العددية لكميات الآطعمة المشتراة عن طريق الفندق تعتبر من المسؤوليات الأولية لمحاسب 
التكاليف» لذلك يجب عليه أن يتواجد من آن لآخر ےك آوقات مختلفة للوقوف على سير العمل 2 هذا 
القسم. 

ويجب أن تتم عملية الاستلام إما عن طريق مراجعة المواد المسلمة على أوامر الشراء من حيث الكميات 


تحقية بة ية اس د يحب سب التكاليف التأكد من ات خطوات 


التالية: 


.١‏ يجب وزن البضاعة المشتراة بالوزن كل على حدة إلا ے2 حالة المواد المعباآة 2 عبوات ذات آوزان 
یک کی ا و کی 

PE PA ENE TER 

۳. يجب هفتح العبوات المغلقة للتأكد من مطابقة ما بها من مواصفات من حيث الصنف آو الحجم . 


. مطابقة الكميات المستلمة الفواتير أو مستندات الشحن‎ .٤ 
راو‎ : 


مستندات الاستلام : 
يتم فيد كافة الآصناف اللمة على ڪشوف خاصة وموضحا بھا الكميات المسلمة وبیانها وسعر الوحدة 
وإجمالى قيمتها ثم بيان ما إذا كانت هذه البضاعة قد اشتريت لأغراض التخزين أو الاستعمال المباشر 


۲١ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


الى فسم المحاسية» ڪما ترسل الصورة الى المخازن للاستلام بموجبها› ويحتفظ مندوب الاس“ 4 
بالصورة الثانيةء وصورة لقسم الأغذية والمشروبات وكبير الطهاة. 

یتولی محاسب التكاليف مراجعة فواتير المواد على هذا الڪشثف من حيث تقسيمها الى مواد التخزين آو 
EE a AE A‏ و ا 
ANE NE NS a EE E a a‏ 
إدارة الحسابات لإتمام عملیات القيد والصرف 

وقد جرت العادة ے2 حالة استلام اللحوم آن یتولی مندوب الاستلام وضع بطاقة خاصة على كل قطعة 
(8 أeع)‏ كالموضحة بالشكڪل التالي موضحا بها تاريخ استلام كل قطعة من اللحوم» واسم المورد 
ونوع القطعة ووزنها وذلك لإمكان تحديد وزن اللحوم عند صرفها من المخازن منعا من وجود فروق الوزن 
نتيجة انكماش اللحم بسبب التبخر. 


بطاقة تخزين اللحوم (48) 01€€) 


الشكل رقم ۸ 


۲ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الانتا: 
اساج م (طاهي +4 ج يه و بوساح 


وتتكون هذه البطاقة من جزأين يفصل الجزء الأول منها ويرسل إلى محاسب التكاليف عند استلام 
اللحوم على آن يرسل إليه الجزء الثاني بعد عملية الصرف حيث يقوم محاسب التكاليف بمقارنة الجزء 
الموجود لديه أصلاً مع الجزء المرسل إليه من المخازن كنوع من ضمان صحة عملية الصرف ولغرض 
احتساب التكلفة اليومية للطعام 


إشعارات الخصم على المورد ٠:‏ 


اذا ڪان هناف عجز 2 الكميات المسلمة آو اذا ڪانت آسعار الفواتير آڪٽر من الأسعار المتفق عليها 
والواردة باوامر الشراء آو فوائم آسعار السوق فيجب علی مندوب الاستلام القيام باثبات اللكميات الفعلية 
المسلة إليه مع احتساب تكلفة المواد بالأسعار الموضحة على آمر الشراء و2 نفس الوقت يقوم بكتابة 


ملاحظة 2 نهاية الفاتورة موضحاً هذه العجز على الفاتورة وكذلك تقرير الاستلام اليومي. 


وقد جرت العادة 2 كثير من الفنادق على استعمال إشعارات خصم (۴/۴۲) حيث يرسل الكل إلى المورد 
وترفق الصورة مع الفاتورة على آن يوضح على الإشعار كافة البيانات عن أسباب هذا الخصم»› هنا ڪما 
يمكن استعمال هذه الإشعارات 2 حالة رفض جزء من المواد عند توريدها أو إرجاعها إلى المورد عند 


۳ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


ا 


لمبلغ البيان 


مذكرة الفاتورة : 


٤ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الانتا: 
اساج م (طاهي ج يه و بوساح 


حتى يمكن تلا مراجعة العدد الكبير من تقارير الاستلام 4 حالة وصول الفواتير بعد استلام الو 
فإنه يمكن عمل مذكرة فاتورة كالموضحة بشكل التالي لتحل محل فاتورة المورد الأصلية لحين ورودها 
ويتم تحديد كمية المواد على هذه المذكرة من واقع تقرير الاستلام أما الأسعار فتقيد مفرداتها من أوامر 
الشراء اوكا اعفار اة 

واستنل ذا لذ رة رور جد ا اوخا اذا كان الط او الفدق قوم عل كا ر هة لرا 
المستهلكة هذا بالإضافة إلى أن إتباع هذه الطريقة تساعد الحسابات المالية على ضبط حسابات المخازن 


آول بأول. 


وحيث إن هذه المذكرة يمكن معاملتها نفس معاملة فاتورة المورد من حيث عملية التحميل على المخازن أو 
القيد علی حساب المصاريف»› إل آنه يجب مراعاة عدم صرف فيمتها ال المورد ما لم یرسل فاتورته 


الأصلية لمراجعتها على البيانات الواردة على هذه المذكرة من حيث الكمية والسعر. 


مذكرة الفاتورة 


a : التاريخ‎ RS 
ا تة ا را ك إجمالي السعر‎ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


٦ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


کے 


تمارين الوحدة التدريبية الأولى 


السؤال الأول: جب بوضع علامة (۷ ) مام الإجابة الصحيحة و علامة ()) آمام الإجابة الخاطئة: 


) ( يعتبرقسم الغرف من الأقسام ذات الاتصال المباشر بقسم الأطعمة والمشروبات‎ -١ 
) 0) آمر الشراء هو شكل من أشكال العقود بين البائع والمشتري‎ -٣ 


( ) تستعمل مذكرة الفاتورة لتلا مراجعة العدد الكبير من تقارير الاستلام‎ -٤ 


السؤال الثانى: يصدر أمر الشراء من نسخ متعددة ... كم عددها 5 وما هي الجهات المرسلة إليها ؟ 


السؤال الثالث: ما هي الحلقات الثلاث للرقابة ؟ 


¥ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الأولى 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات مدخلات الإنتاج 


الإجابة النموذجية 
إجابة السؤال الأول: 


(۷) يعتبر قسم الغرف من الأقسام ذات الاتصال المباشر بقسم الأطعمة والمشروبات‎ -١ 


(X) يجب على أمبن المخازن عمل جرد يومى لكافة المواد السريعة التلف‎ -٣ 
(۷) آمر الشراء هو شكل من أشكال العقود بين البائع والمشتري‎ -٣ 
(۷V) تستعمل مذكرة الفاتورة لتلا 2 مراجعة العدد الكبير من تقارير الاستلام‎ -٤ 


. الأصل ترسل للمورد‎ -١ 
N OE SUE a -٢ 


۳- صورة لمندوب الاستلام ليقوم بموجبها بالاستلام والتاڪد من المواصفات والكميات 


الإجابة عن السؤال الثالث: 
حلقات الرقابة الثلاث التي يتعين وضعها هي : 
الحلقة الأولى: 


- المشتريات 
2 الاستلام 


۸ 


التخصص ۷ طاه 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات 


2 
الو کی و ا 
الحلقة الثانية : عملية الرقابة على الإنتاج . 


اة اة 4 الرقانة على يعات الأطع ةو رجات 


۲۹ 


الوحدة الأولى 
مدخلات الإنتاج 


کے 


إنتاج الطعام 'الطهي 
طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
إنتاج طعام( طاهي ) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


اسم البوحدة: طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


الجدارة: هى القدرة على أهمية معرفة طرق احتساب تكاليف الأغذية و المشروبات . 


الأهدافة عندما تكتمل هذه الوخدة تكون نذئ ا تدرب القدذرة على آن.: 
0 ا طرق ات ا 
)٣‏ كيفية معالجة احتساب تكاليف الآغذية والمشروبات . 


مستوى الأداء المطلوب :+ أن يصل المتدرب إلى مستوى أداء بنسبة /٩٥‏ 


الوفت المتوفع للتدريب: ١١ساعة‏ 


الوسائل المساعدة : 
-١‏ القيام بزيارة أحد الفنادق للوقوف على قسم الأغذية والمشروبات. 
۲- استخدام الحاسب الآلي والسبورة الالكترونية : 


. استخدام الأسئلة والأجوبة النموذجية 2 نهاية الوحدة‎ -٣ 


E 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
إنتاج طعام( طاهي ) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


کے 


مقدمة 


ظهرت أهمية محاسبة تكاليف الطعام ( 4٥0-011٤118‏ اك0ء )]0٥04‏ أو كما يطلق عليها عادة 2 النظام 
الأمریکی ٥0۸۲ء‏ 1004 حيث أصبح لاما على أصحاب الفنادق والمطاعم من التعمق 2 دراسة 
النظريات القائلة بإمكان تحقيق آرباح عادلة من مبيعات الطعام نتيجة إتباع أنظمة دقيقة لمحاسبة 


الت كاف 


وقد أثبتت الخبرة العملية ب4 الفنادق آنه يمكن بإتباع الطرق السليمة لمحاسبة تكاليف الطعام تحقق 


الآرباح المناسبة حتی 2 آوقات الكساد . 


ومحاسبة تكاليف الطعام لا ترسم وسائل العلاج لمشاكل التشغيل المختلفة» إلا أن التقارير التي يقدمها 
فنا ست الگا نت اوا رل قفر اة اا لے د ان آل اف الضف الا حب وها 


آو رسم سياسة لعلاجها. 


ومن آهم وظائف محاسبة التكاليف هي مساعدة وتمكين الإدارة من الحصول على آكبر نسبة ريح 
ممكنة من مبيعات الطعام 2 حدود السياسة الموضوعة من حيث جودة آصناف الطعام وحجم الوجبات. 
رفن اشا آن كارف وهات اح لين ا عا 4 كا ل ابي هاا كرد مع عار 
ا كاف ااا ك اسار ت ١‏ رة ا کر وق ا ی ن د 
أسعار البيع - إلى حد ما- ثابتة على ما هي عليه طبقا للعرف والمنافسة بغض النظر عن ارتقاع سعر 
شراء المواد الخام التي تختلف باختلاف المواسم» ويجب على إدارة الفندق أن توجه سياستها لا على ساس 
تحقيق ربح يتناسب مع أسعار كل صنف» ولكن يجب العمل على بيع أكبر كمية من الأصناف ذات 
الربح الوفير لتحقيق ربح عادل لكافة الأصناف عامة. 

ولقد بنيت المحاولة الأولى لوضع الأسس والآنظمة لحساب تكلفة الطعام على ساس مراقبة الكمية 
)uantity cont r0(‏ وكان الغرض منها مقارنة كمية المواد الخام المستعملة سواء المنصرفة من المخازن 
أو المشتراة للاستعمال المباشر مع الكميات المباعة من الأطعمة الجاهزة ثم عمل المقارنة اللازمة لمعرفة 
المواد التالفة والعمل عمل على تلافيها آو الإقلال منهاء إلا آن هذه الطريقة لا تلاقي آي نجاح بسبب 


Te 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 


إنتاج طعام( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


الصعاب التى اكتنفتها 2 التطبيق العملى» إذ آن كثير من أصناف الأطعمة المباعة لا يمكن إخضا 
بسهولة لمراقبة الكمية لذلك فقد وجد أن نتائج هذه الطريقة لا يمكن الاعتماد عليها بالإضافة لكثرة 


العمل الكتابي والجهود المبذولة لترجمة هذه البيانات وخاصة ب2 الفنادق الكبرى ذات النشاط الضخم. 


أا الاوك الفاف فاخن 2 تخل الراد الخاة تما إن مجموعات رتسا كان وانطور 
is JS E SO SEES a aS ENE BEEN OS‏ 
إلى إجمالي المبيعات ثابتة إلى حد ماء فإذا لوحظ آن هناك زيادة غير عادية ب تكلفة الطعام فإنه يمڪن 
حصرها ب أي مجموعة من المجاميع السابقة ومحاولة استقصاء أسباب هذه الزيادة والعمل على تلافيها. 
إلا آن هذه الطريقة أيضا لم تحقق الغرض المنشود منها حيث قد وجد آنه بالرغم من ثبات تكافة 
الخموغاك تة إلى خد ها كان فة اكةد تخ ن خف ا لوا سم بمب ارا ن ا مواد او 
انخفاضها وكذلك آي تغيرات آخرى ك قائمة الطعام ولذلك فقد استبعدت هذه الطريقة 2 التطبيق 
العلمي آيضا. 

وحتى يمكن التغلب على هذه الصعاب فقد وجد من الضروري تحليل المبيعات وكذالك المواد الخام 
EAE Eo SERE AE NR Ea EE‏ 
النتائج المرجوة. هذه المجموعات تعتبر من آهم الأسس التي بنيت عليها حسابات تكلفة الطعام. 

إن حسابات التكلفة ج المصانع تهدف إلى تحديد تكلفة الوحدة الجاهزة من أي صنف ينتج إلا أن هذا 
قد اعتبر مستحيلاً فيما يختص بحسابات تكلفة الطعام إذ آن التطبيق العملي وكذلك الغرض المبدئي 
من حسابات التكلفة ليس هو معرفة كل طبق من الأطباق المباعة يوما بيوم ولكن هو مقارنة أسعار 
آ اف اود ا اة کد تركوا ان اكه ى اسار راا اتح الاد اغات اكل 
مجموعة من المواد. 


التكلفة اليومية لمبيعات الطعام : 


تتكون أرقام التكلفة اليومية لمبيعات الأطعمة من إجمالي المشتريات المباشرة وقيمة المنصرف من المخازن 


دون عمل آي تعديلات للفرق بين جرد البيضاعة _2 الأقسام المنتجة آول اليوم والجرد ے2 نهايته» ولقد تمت 


- ۳١ - 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 


إنتاج طعام( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


IA STB N BENE ak Gaga A SAS E ENE E 


كث ير من الحالات آن هذه التعديلات 2 حسابات التكلفة اليومية لمبيعات الطعام عن طريق إيجاد الفرق 
بين الجردين طفيفة جدأً بحيث لا توازي الوقت والجهد الذي ببذل ب سبيل تحقيقه . 

وهنا يجب آن نؤكد آن إهمال هذه الفروق ريما يؤثر على آرقام التكلفة 4 كل يوم يتم فيه الجرد» إلا 
IS ENE AES EEN a a‏ 
AEN SEESS EREE E‏ 
CS SE ES CE ANGE E E E‏ 


تكاغة الات ك اة القهر ك الهباة 


تحليل أرقام التكلفة : 

سبق الإشارة إلى أن تكلفة الطعام تحسب على ساس المواد الخام المنصرةة إلى الأقسام المنتجة كما إنه 
لاعتبارات خاصة يجب اخذ قيمة الجرد اليومي لبعض هذه المواد المتبقية 2 هذه الأقسام 4 نهاية كل يوم. 
ولضمان إحكام الرقابة على المسحوبات من المخازن يجب قيد المواد المطلوب صرفها على آذونات صرف 
موقع عليها ومعتمدة من رؤساء الأقسام على أن يوضح بكل إذن صرف اسم القسم الذي طلب المواد 


وكذالك وصف المواد ونوعها والكمية المنصرةفة . 


او کر وات ار ق و ا ا 
بالمخازن ثم يتم احتساب تكلفة هله المسحوبات على هذا الكڪشف. 


ا 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 


إنتاج طعام( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


باقي الأقسام طبقا لما يلي : 


. المطبخ الرئيسي وينقسم إلى عدة أقسام‎ -١ 
. صالات الطعام‎ -۲ 
EE 
. القاصف والمقاهي (المشروبات)‎ -٤ 
متنوعات : وتشتمل على كافة المسحوبات الأخرى من المخازن كمبيعات يعض المواد الأولية‎ -٥ 
لموظفي الفندق 5ء[ه؟ ك ١W4۲عاء وكذلك الہدايا المرسلة إلى بعض الضيوف ڪالفواڪه‎ 
الطازجة وغيرها.‎ 
بعد الانتهاء من عمل هذه المجموعات وتحديد قيمة مسحوبات كل قسم من الخامات الأولية» يتولى‎ 
محاسب التكاليف حصر قيمة التحويلات بين الأقسام المختلفة مسعرة بسعر تكلفتها.‎ 
يقوم محاسب التكاليف بعد ذلك بتلخيص كافة أرقام التكاليف على الكشف اليومي وذلك بإدراج‎ 


تكاليف كل صنف تحت الخانة الخاصة به للامكان تحديد تكاليف كل مجموعة من هذه المجموعات. 


تلخص التكاليف حسب الأقسام ثم يتم تجميع تكاليف كل قسم والنتيجة تتمثل إجمالي التڪلفة 
لكافة الأطعمة المسلمة للأقسام المنتجة لتحضيرها وبيعها» يضاف إلى هذا المجموع البضاعة المنصرفة 


الشات اة 


اكرات اة اة ك اخفتات تضاف اة 


HEE 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 


إنتاج طعام( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


مكونات نسب التكلفة وكيفية استعمالہا وما تهدف إليه هذه التكاليف حتى يمكن فهم طبيعتها 
والغرض منها. 
ويمكن تلخيص العمل اليومي لمحاسب التكاليف 2 خطوتين أساسيتين هما : 

إت تلخیص عملیات جرد البضاعة . 

۲- تلخيص آرقام التكاليف . 

-١‏ تا عة رل اة کے ا کل ههر 
يمثل هذا الرقم القيمة النقدية للجرد الفعلي الذي تم 2 نهاية الشهر السابق على آن يعاد احتساب هذا 
الزق يميا وذلك تين الحادذكة الأفة: 
(بضاعة أول المدة + المشتريات) = إجمالى البضاعة 
جما الا عة ك اترك هن الخارن) < اة خر الد 
وهكذا يتم آخذ قيمة بضاعة آخر المدة 2 نهاية كل يوم على آنه بضاعة آول مدة 2 بداية اليوم التالي› 
آفا ت التعري رالرى جب مارت مصاغة ا خر اة طعا لقعا الساكة آي الحرة الدفترى ارقا 
الجرد الفعلى والفرق بينهما يمثل الزيادة أو العجز 2 جرد البضاعة. 

چ المشتريات. 
يمثل هذا الرقم قيمة المواد المشتراة خلال اليوم السابق سواء كانت مشتريات للتخزين آو الاستعمال 


المباشر على آن يتم قيد كافة فواتير المشتريات 2 دفتر المشتريات الإحصاتي الموجود عند محاسب 


ااا 
2 تخا ا 


وهو هبار عن خاضل جم تضاعة آول المد ة مضاط اليه امترات خلال البو 
2 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
إنتاج طعام( طاهي ) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


8 اا ا ا 
انات اة ار ته هدا اران ك اد رة ال الات بالق ادل اليه 
السابق» كما يجب أن تطابق المبالغ الموضحة ب4 خانة المشتريات المباشرة مع الأرقام التي تظهرها نفس 
الاه غ تفرد الا اي 
وقد سبق الإشارة إلى أن أذونات صرف المواد يجب تسعيرها بواسطة أآمبن المخازن عند صرف المواد» ڪما 
کا ا ا و ا ا و کرات 
الضرك غا ا ا ك ف هدا ا كا دة تة الها فة وا و الغا اة وهخ 
ERE NIE‏ 


قيمة بضاعة أول المدة ٥۵‏ ريال 

TEVoTo المشتريات‎ 

إجمالي البضاعة = TEVOToO +E‏ = 11170۰ 
المنصرف إلى المطابخ EAT:‏ 

بضاعة آخر المدة =۰ 11۷0 ۰= ۱٣۵۵۰‏ ريال 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
إنتاج طعام ( طاهي ) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


TT 


المشتريات المنصرف إلى المطابخ وصالات الطعام المنصرف إلى | إجمالي متنوعة 

بضاعة إجمالي المطابخ صالات الطعام الإجمال المقاصف البضاعة إضاطة أو < : 
التاريخ ٠‏ بضاعة آخرمدة 

ول المدة | مخازن | مباشرة | البضاعة ی المنصرذف 

الرئيسي | ۲ |لمجموع | ١‏ ۲ |المجموع ۱ ۲ ِ تالف أ ضيافة متنوع 
۱ 
۲ 
۳ 
٤‏ 
0 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
۴ 
1 
1 
1 
۳۹ 
۳۰ 
المجموع 
شڪل رفم ۱۱١‏ 


۳٦ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
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کے 


طرق احتساب تكاليف الأغذية و المشروبات : 
-١‏ المنصرف إلى صالات الطعام . 
هناك بعض آنواع الطعام التي تقدم إلى الزبائن 2 صالات الطعام دون مرورها على المطابخ وذلك لأصرهفها 
مباشرة من المخازن» وتعتبر زبدة المائدة وآنواع التوابل المختلفة والمستطردة من آهم الأنواع التي تقدم إلى 
الزيائن دون مقابل. 
-٢‏ إجمالي المنصرف إلى المطابخ والمطاعم . 
وهو يمثل مجموع المنصرف إلى المطابخ والمنصرف إلى صالات الطعام. 
۳- الو الى ااا ت 
E AE E‏ ا ا 
المقاصف للمخازن لاستعمالہا 2 تحضير المشروبات المختلفة واللكوكتيلات وتشتمل هذه الآذونات على 
البصل والليمون والبرتقال والزيتون ... إلخ 
وک خاد رد فقا مف الف و 5ا كن مال غد مو افا ات اكل مقف كان على رة 
٤‏ إجمالي المنصرف من المخازن . 
وهو يمثل مجموع خانة 'إجمالی المنصرف إلى المطابخ وصالات الطعام وخانة 'المنصرف الى المقاصف'. 
۵- متنوعة 'إضافة آو خصم" 
وهو يمثل مجموع أي إضافات لحساب المخازن أو خصم عليها فالإضافات تمثل المواد المرتجعة من المطابخ 
بعد صرفها إليهاء ما الخصم فقد يمثل الخسائر أو التلف 2 المواد وكذلك المبيعات المباشرة من المخازن 
-٦‏ اف را 
ويمثل هذا الرقم الفرق ببن إجمالى البضاعة و إجمالى المسحوبات من المخازن بعد أخلن اللإضافات آو 
الخصومات 2 الحسبان ويجب ترحيل هذا الرقم إلى اليوم التالي باعتباره بضاعة أول المدة لذا اليوم. 


۳۷ 
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بعد الانتهاء من عمل ملخص جرد البيضاعة بالمخازن تبداً الخطوة الثانية وهي تحضير ملخص رفاح 
التكاليف الموضحة بالشكل رقم ١١‏ وهو يتكون من الخانات التالية: 


المبيعات اليومية للأطعمة. 

مروت اطا 
دعت الحاجة فانه يجب تقسيم هله الأذونات وتوزیعها بالنسبة للمطابخ المختلفة وادخال المجموع النھائی 
تحت خانة مشروبات المطابخ. 

. تكلفة الأطعمة المستهلكة‎ -٣ 
ويمتثل هذا الرقم مجموع خانتي المنصرف ائ المطابخ وصالات الطعام والمشروبات 2 امطابخ. والقائمة‎ 
التالية توضح ملخص تكافة الطعام.‎ 
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قف ففف magفقفقفقفقفقفقxقzx‏ ”س 


ملخص تكلفة الطعام 


المنصرف خصومات لحساب تكلفة الطعام المستهلك 
2 تكافة الأكل المباع | إجمالي المبيعات النسب المئوية 
إلى تڪلفة ڪل الموظفين خصومات متتوعة : 
رات إجمالي 
التاريخ | الطاب الأطعمة 
ی للمطابخ أطعمة الخصومات حتی حتی حتی 
للمقاصف تاریخه تاریخه تاریخه 
الطعام 
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کے 


أ) كل الموظفبن : 
جرت العادة 4 معظم الفنادق والمطاعم على منح كل موظفيها وجبات مجانية كميزة عينية وتعتبر جزءً لا 
يتجزآً من رواتبهم» و4 حالة عدم وجود مطبخ مستقل فإن جزء من المواد المنصرفة والمجهزة بالمطابخ 
ا الق و عن رة ت ا ن فع الج الي ا كاه لفن ا 
هذه الطريقة قد تتخذ وسيلة لإخفاء أو تغفطية الإنتاج الزائد عن الحاجة لعدم إمكان بيعه» وذلك بجعل 
ا ك ا ایت ا كل وهن مها ی اة 
آا ا ق ا ا ا ر و ا ر ا ها 


EEE EE Sa OAS ESER SSE AA O 
: ب) آآڪل مديري الأقسام‎ 


يتم حصر إجمالي أكل مديري الأقسام 2 كل صالة طعام على حدة من واقع التقرير اليومي لصراف 

المطاعم محسوبة على ساس أسعار البيع ثم تحويل آرقام البيع إلى أرقام التكلفة على آساس النسبة المئوية 
ج( خصومات متنوعة : 

هناك آنواع مختلفة من الخصومات يجب أخذها 2 الحسيان علد تحديد تكلفة الطعام» هله الخصومات 

يجب فيدها واعتمادها عن طريق شخص مسڙول› وهي ڪما يلي : 

آ- اأطعمة المقاصف : لكل مقصف من المقاصف ك الفندق الحق 24 سحب ما يحتاجه 
سواء من المخزن أو من المطبخ › هذه المسحوبات منها ما يباع للزبائن كالبرتقال 
والليمون على هيئة عصير آو ما يقدم بالمجاني كالفول السوداني والخيار والجزر 
والبصل والمخلل ...إلخ. 

ب- سلال الفاكهة التي تقدم كهدايا يعض الضيوف. 
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1 
f 


أطعمة من المطبخ الرئيسي إلى المطابخ الفرعية الأخرى كاللحوم من قسم الجزارة 
والعيش من الخباز ... إلخ 

تكلفة الأڪل المباع : 

وهو عبارة عن تكلفة الطعام المستهلك مخصوم مله إجمالي الخصومات. 

: تكلفة الطعام بال لنسبة للمطابخ | لمختلفة : 

حتى يمكن التحكم 2 الرقابة على المطابخ المختلفة وعمل المقارنات من شهر لآخر بالنسبة لمراكز 
الإنتاج لمعرفة تكلفة الطعام الماع 2 ڪل مطبخ علی حدهة فانه يحسن تحليل آرقام التكاليف بالنسبة 
للمطابخ المختلفة وإثبات هذه الأرقام تحت الخانات التي تمثل هذه المطابخ على كشف تحليل التكاليف. 


ويمڪن الوصول الث تكلافة ڪل مطبخ علی حدة بنفس الطريقة التي سبق شرحها لاحتساب آرقام 


افر کو ا ای ف ق کک ا کل کی ب 
خصومات مختافة) 

المشترك (التكلفة الكاملة لكل نوع ) وتكون القسمة على عدد الوجبات أو الأطباق .... 

الحفلات : 

SS ARSE E CN GEA E SE LG E E OA 


المخازن إلى مطبخ الحفلات» وكذلك قيمة التحويلات الآأخرى من المطبخ الرئيسي. آما 2 حالة وجود 


٤١ 
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مطبخ مستقل فيمڪن الاستعانة بڪبير الطباخين 2 إعطاء هذه البيانات التى يتڪون معظمها من 
تحويلات المطبخ الرئيسى» على أن ترحل هذه الأرقام إلى الخانة الخاصة بها ب كشف ملخص 
التكاليف. 
الرقابة على الإنتاج : 
إن إنتاج كمية زائدة عن حاجة عملية التشغيل تعتبر إحدى نتائج سوء التقدير الذي يتسبب بدوره 4 رفع 
فة اة ال ع فاع تد كان اكام وح كط الاح كرا ها يقال سن هة اتطاء 
المتبقي (0۷0۲ ء1) 2 نهاية كل يوم» وعلى آية حال فإن حسن استعمال بقايا الطعام أصبح من أهم 
الطعام حيث لا يمكن التنبؤ بمنتهى الدقة 2 عدد رواد الفندق إلا أن درجة الدقة 2 مراقبة هذه المشكلة 
والعمل على الاحتفاظ بها ب4 الحدود المعقولة هى التي تحدد الفرق بين الخسارة أو الربح ب2 عملية تشغيل 
المطاعم ب4 الفنادق. 
ومن آهم واجبات محاسب التكاليف العمل بقدر الإمكان على تحقيق الرقابة على الإنتاج بحيث يقلل 
ولقد اوخت الكفر من اتخات علي هد او هن انرك إلا اها جا تور حول قاف اة 
التالية: 

. خطة الإنتاج‎ -١ 

SU CNS 


-٣‏ الحجم القياسى للوجبة. 
من المسلم به أن هذه النقاط ليست ك الواقع إلا امتداد للطرق الإنتاجية الحديثة ب2 ميدان الفنادق إذ 


GS aN SN EEA N EEÎ 


اللكونات القياسية لأصناف الطعام : 


Aj 
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الملكونات الرئيسية للصنف عبارة عن قائمة تتضمن مكونات كل صنف على قائمة الطعام ويجب ان 
توضح هذه القائمة جميع المواد الداخلة 4 تركيب كل طبق وآوزانها وتكلفتها وذلك للوصول إلى سعر 
كل طبق من الأطباق»ء ولا بد من إعادة تسعير هذه الأطباق 2 حالة تغير معامل التكلفة 4٥01(‏ كc0)‏ 
أو اشعان انشوق ففرا متدرا هة هده الق اقم د نا مراف فكافة الطام بخ على ماب 
التكاليف أن يتولى» بمعاونة رئيس الطباخين» تحضير كافة أ صناف قاثمة الطعام ( ٥21٤٥‏ 14 4) موزعة 


طبقا للأصناف الرثيسية 4 كل طبق (البتلو - الضاني- الحاشي -الفراخ - السمك). 


يتوقف نجاح نظام تحليل كل من المبيعات وتكلفة المأكولات على مدى إتباع سياسة مدروسة للآحجام 
ال اة الراك وق جرت الاد لى وض قرا وضع بها الأ كاه الفاسهة رالا قاف اة د 
أماكن تحضير الأطعمة مثل قسم الجزارة والمخبزة وقسم الأطعمة الباردة ... إلخ حتى يمكن الاسترشاد 
بها ب2 عملية تقطيع اللحوم أو تحضير الأصناف المختلفة كما أن أي تغير 4 حجم الوجبات يجب أن لا يتم 
إلا بعد دراسة دقيقة تثبت عدم اقتصادية الحجم الحالي للوجبات وذلك إما بسبب زيادة الوزن أو بسبب 
النافة: 

آهمية دراسة التغيرات ب4 أوزان المواد الخام : 

إن معرفة نسبة النقص ك المواد الخام نتيجة عملية التخزين آو التنظيف آو الإعداد تعتبر من العوامل المهمة 
التي تساعد محاسب التكاليف عند تحديد آسعار البيع» إذ قد دلت التجارب على آن هناك نسبة من 
الخغاتر د غا اعات اا ا ا ا كان ار الف ل ارو ى وز اواد هك 
شرائها ووزنها بعد إتمام عملية تحضيرها. 

وحتى يمكن الوصول إلى التكلفة الحقيقية للأصناف التامة الصنع فإنه يجب احتسابها بسعر تكلفة 
المواد الخام بعد إجراء عمليات التنظيف واستبعاد ناتج الانكماش أو النقص عن طريق إجراء بعض 
التجارب لمعرفة معامل التكلفة 4٥0۲(‏ ا05) وهو عبارة عن النسبة المئوية لسعر تكلفة المواد الخام 


المجهزة للتحضير منسوبا إلى سعر شرائها قبل إجراء عمليات التنظيف. 
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معامل تكلفة اللحوم : 

لما كانت اللحوم تعتبر المادة الرئيسة التي تدخل 4 معظم قوائم الطعام لذلك فإنه يتعين على محاسب 
التكاليف بمعاونة فسم الجزارة (المطبخ التحضيري) إجراء التجارب العديدة علی كافة ا صناف قطع 
اللحوم المشتراة للحصول على وزن وتكلفة قطع اللحم النظيفة من ڪل صنف. 

وبمقارنة تكلفة القطعة النظيفة بقيمة ثمن شراء قطمة اللحم الأصلية يتضح أن هناك فرق 2 قيمة 


E SARS EEE 


احتساب التكاليف حسب الصنف أو الطبق أو الوجبة : 
تنقسم هده العملية إلى ثلاثة أجزاء: 


)ك تحديد التكلفة الإجمالية (سواءًَ للصنف أو الطبق أو الوجبة) والتي تساوي: (مجموع 
المنصرف من المخازن + التحويلات بين المطابخ + إضافات مختلفة - تكلفة أكل الموظفين 


- خصومات مختلفة) كما ذكرنا ا 
-٣‏ تحديد عدد الوجبات أو الأصناف أو الأطباق التي جهزت. 


-٣‏ عملية القسمة : التكلفة الإجمالية على عدد الوجبات. 


تحديد التكلفة الإجمالية للبوفيه بعد جمع المنصرف من المخازن + التحويلات بين المطابخ + إضافات 


او دک ڪلفة اآڪل الموظفبر س مات فتلفة). 


التقرير الشهري لمحاسب التكاليف : 


٤ 
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تم الإشارة سابقا إلى أن عناصر التكلفة اليومية تتكون من قيمة المنصرف من المخازن ومشتريات الموا 
الأولية الموردة رأسا إلي الأقسام المنتجة» وعلى رغم من كفاية هذه الأرقام لأغراض العمليات اليوميةء إلا 
آنه يجب تعديل هذه الأرقام ب4 نهاية كل شهر للوصول لتطابق آرقام التكاليف مع الأرقام التي تظهرها 
لفات اة .هذا كا جب أن وتضفن التعرير القيرى يعض البانات الشصاة فيا ينض باتكل 


وعلى وجه الخصوص هإنه يتعين على محاسب التكاليف إعداد البيانات التالية لغرض تحضير تقريره 
الشهري: 

 -١‏ كشوف جرد أصناف الأطعمة بالمخازن بالأقسام المنتجة 2 نهاية ڪل شهر. 

-٣‏ تكلفة الأطعمة المحمولة من المطبخ الرئيسي إلى مطبخ كفتيريا العمال وعدد الوجبات المقدمة 

لموظفي وعمال ڪل قسم. 

-٣‏ مبيعات العيش الجاف ...والدهن والعظم (إذا لم يتم استعماله 4 إعداد الصوصات) 

؛- تكلفة البقالة والأصناف المنصرفة لصالات الطعام التي تقدم مجانا إلى رواد هذه الصالات. 

۵- بيانات تحليلية عن المبيعات بالنسبة للمطاعم»ء عدد الوجبات الموزعة بالنسبة للاإفطار والغداء 


اللحوم والأصناف المحفوظة أو المرتفعة الثمن» وكذلك بأخذ الفرق بين الجرد الفعلي والجرد الدفتري 
ازن ا كرتن خر عبات الدن والح ادت إن رجت 


والخطوة الأولى 2 تحضير التقرير الشهري» بعد تصريب ڪشوف جرد مخازن المأكولات هي إجراء 
N ON‏ 
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ر 


التقرير الشهري لاإيرادات الطعام والمشروبات 


مبيعات الطعام المشروبات تكڪلفة الطعام 
اليو حتی تاریخه السنة السابقة حتی تاریخه التكلفة / 
صالات الطعام 2 
إلى إلى الطعام المستهلك 
عدد الوجبات المبيعات | عدد الوجبات المبيعات عدد الوجبات المبيعات اليوم السنة الحالية السنة السابقة 
الإجمالي الإجمالي يخصم - أڪل الموظفين 
المطبخ الرد 
ي صا تكلفة الطعام المباع 2 : 

إفطار 
غذاء المطبخ الرئيسي 
عشاء الڪافيتريا 
المجموع المقصتف 
الكافيتريا 

إجمالي المطاعم 
إفطار 
غذاء الحفلات 
عشاء صا التكلفة 
المجموع تكلفة الطعام حتى تاريخه 
المقصف التكلفة 1 
إفطار الطعام المستهلك 
غذاء يخصم - أكڪل الموظفين 
عشاء 

صا تكلفة الطعام المباع 2 : 
المجموع 
الحفلات المطبخ الرئيسي 
إفطار الڪافيتريا 
غذاء المقصف 
عشاء إجمالي المطاعم 
المجموع الحفلات 
الإجمالى صا التكڪلفة 


شکل رقم ۱۳ 
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کے 


اة كا ارو ات : 
ف ا و ات ك و الا ا اة اة لماه قارف لك كان كرو 
إحكام الرقابة عليها سواءً من ناحية مراقبة عملية استلامها أو تخزينها أو صرفها من المخازن» وكذلك 
ھر کرو کن کل و ا اا ا به وور ی آلف 
تكفل نسبة عالية من الأرباح على مبيعات المشروبات. 

ومحاسبة تكاليف المشروبات تهتم على وجه الخصوص بنوعين من المراقبة: 


2 مراقبة مخازن المشروبات . 


ا مرافبة المقاصف . 


مراقبة مخازن المشروبات : 

إن مراقبة المشروبات بالمخازن تتطلب نوعين من المستندات» مستندات لإثبات الوارد» وآخرى لإثبات 
الصادر» ومنهما يمكن تحديد فيمة وكمية المخزون من كل صنف ے2 آي وقت من الأوقات بحيث 
ویحب آن تتم عملية استلام كاهفة المشروبات عن طریق مندوب الاستلام وآن یوضصح على التقرير كافة 
البيانات عن المشروبات المسلمة إلى الفندق من حيث نوعها وطريق عبواتها والكميات المسلمة» كما أنه 
ے2 حالة استلام شحنات معباة 4 صناديق فإنه يجب إثبات عدد الصناديق ثم عدد الزجاجات 4 كل 
صندوق وحجم عبوات هذه الزجاجات. 

بعد مراجعة الشحتات من حیث ڪمياتها ومواصفاتها وأسعرها علی صورة آوامر الشراء المحفوظة من 
طرف مندوب الاستلام للتأكد من صحة عملية الاستلام» يتم إرسال فواتير الشراء وتقرير الاستلام إلى 


E E‏ ا ارا ا د 


أذونات صرف المشروبات : 


<۷ 
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کی ر ھی وار اراک ا اک کف ا رو ھا ا وو 
الأصل اك محاسب التكاليف ڪما يحتفظ المخزن بالصورة الأولى والقسم الذي طلب المواد بالصورة 
المواد»ء آما الخانتين النهائيتىن هما سعر الوحدة وإجمالى السعر فیتولی محاسب التكاليف استیفاها 


لتحديد تكافة المواد المنصرفة. 


فاا كانت طريفة المراقبة طبقا لأشعار البيع هى تة فيج أن يحترى:إذن انضرف على اتان 


إضافيتين لبيان سعر بيع الوحدة وإجمالي سعر البيع لكل وحدة منصرهفة من المخازن. 


الكمية الحجم رقم الصنف البيان سعر الوحدة اجمالی السعر 


الجرد الفعلي للمشروبات : 

بے نهاية ڪل شهر يقوم محاسب التكاليف بعمل جرد فعلى لكافة آصناف المشروبات بالمخازن بالاإضافة 
إلى جرد محتويات المقاصف. 4 حالة وجود آي فروق فيجب التحقق منها حيث قد تكون النتيجة لبعض 
الأخطاء لأذونات الصرف آو نتيجحة عجز 2 عهدة مين المخزن› وعلی ية حال فيیجب على محاسب 


۸ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
إنتاج طعام( طاهي ) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب نكاليف الأغذية والمشروبات 


کے 


تشر عة مرافة القاصف ب الفادق من أهم وا جات مات التكالف الذي شين عله القيا بها 
ale SRNR SSS E E E E a‏ 
O E E EE E‏ 

ولضمان تحقيق الدقة 4 تنفيذ هذا النظام فإنه يجب آخذ كل مقصف على حدة على آن يتم تطبيق نفس 
اا اا ا ناواه ناوات 

E OTO ELAS EASE a ES 
أو بالكأس» فإنه كثيرا ما تباع على هيئة كوكتيل يحتوي على آكثر من نوع من آنواع المشروبات‎ 


تمزج بعضها ببعض طبقاً لمعدلات قياسية تعطي الأوزان وكمية المواد الداخلة 4 ترڪیب ڪل كوكتيل. 


. (selling price c01†۲01( المراقبة عن طريق أسعار البيع‎ -١ 

- مراقبة الكمية (quantity CO1(]01)‏ . 
المراقبة عن طريق آسعار البيع يبنى على آساس المقارنة بين رقم المبيعات الواجب الحصول عليها من 
اللكميات المنصرفة من المخازن لكل مقصف على حدة» مع قيمة إيراد المقصف الفعلي بعد آخذ جرد 
الكميات المتبقية ے2 الحسبان. 
أا راف اتک فط ت کال اف كن فف طف نلا عاف ا اة ته مار الأستاف 
المسلمة لكل مقصف» مع الأصناف المباعة وتحديد العجز Z2‏ كل صنف بعد أخذ جرد الكميات المتبقية 
لخن خطوات الرافة: 
ا کن افو ات الا ج عل خاي لكات فا عها اتو مرا فة فال ع اترات 


٤۹ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
إنتاج طعام( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 
۹ مراجعة فواتير الشراء على كشوف التسليم . 
۲- مراجعة التضريب والجمع 
ت قید دفاتر جرد المخازن من واقع الفواتير وكشوف التسليم . 
-٤‏ تضريب آذونات الصرف من حيث آسعار الشراء والبيع 2 حالة استعمال طريقة آسعار البيع . 
a‏ 4 نهاية كل شهر آو كل عشرة آيام آو خمسة عشرة يوم يعمل جرد فعلي للمقاصف . 
ETE SA ARSE A Ba A Es EE ASE <‏ 
د و رصید او : 
٩‏ مقارنة المبيعات الحقيقية بالمبيعات الواجب الحصول عليها . 
-٠١‏ تحديد نسبة التكلفة أكل مقصف على حدة . 


ڪشوف جرد المقاصف : 


مقصف على حدة وتحتوي هذه الكشوف على البيانات التالية : 


بالزجاجة 


الإجمالي 


المبيعات 


ت 


بالڪأس (الحصة) 


المبيعات المتوقعة 
عجز وزيادة المقصف 
نسبة العجز أو الزيادة 
/ نسبة السنة السابقة 


ملخص مبيعات المشروبات وتكلفتها 


إجمالي المقاصف مقصف الخدمة مقصف ١‏ مقصف ۲ مقصف ۲ 


المدة | حتى تاريخه | المدة | حتى تاريخه | المدة | ححتىتاريخه | المدة | حتىتاريخه | لمدة | حتى تاريخه 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
إنتاج طعام( طاهي ) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


تكلفة المبيعات ص 


بالزجاجة 

بالكڪأس (الحصة) 
الإجمالي 

نسبة التكلفة 

بالزجاجة (فعلي) 
بالكأس (الحصة) (فعلي) 
الإجمالي (متوق) 

الفرة 

نسبة إلى إجمالي المبيعات 
بالزجاجة 

بالڪأس (الحصة) 
الإجمالي 


الشكل رقم ٠٤‏ 


°١ 


التخصص ۷ طاه 
إنتاج طعام( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات 
کے 
مقصف ١‏ 
المبيعات 
بالزجاجة ۰0° 
بالكأس (الحصة) YYoA0°‏ 
المبيعات المتوقعة ۸4۰° 
عجز وزيادة المقصف FYVY‏ 
ا نسبة العجز أو الزيادة 1/۸.0 
/ نسبة السنة السابقة 2۷4 
تكلفة المبيعات 
بالزجاجة e‏ 
بالكڪأس (الحصة) 0710 
الإجمالي 10۲ 
نسبة التكلفة ZYV.A‏ 
بالزجاجة (فعلي) AAAZ‏ 
بالكأس (الحصة) (فعلي) Y0,‏ 
الإجمالي (متوقع) A:‏ 
الفرق ۹“ ,= = LYTA‏ 
نسبة إلى إجمالي المبيعات 
بالزجاجة LENE‏ 
بالڪاس (الحصة) 1,7 
الإجمالي AE‏ 


تقرير جرد المقاصفضف: 


ويتم ذلك بإتباع الخطوات التالية: 


-١‏ جرد آول المدة ب2 بداية كل شهر وكذلك ك اليوم السادس عشر يتم جرد المقصف على آن 


الوحدة الثانية 


طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


تحتسب الزجاجات المستعمل بعضها على ساس أجزاء من عشرة. 


o1 


۷ طاه الوحدة الثانية 


التخصص 
إنتاج طعام( طاهي ) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 
Y‏ المنصرف من مخازن المشروبات حيث يتم قيد المنصرف من المخازن إلى هده المقاصف يوما بیوم 
من واقع آذونات صرف المخازن كما آنه 2 حالة إجراء آية تحويلات من مقصف إلى آخر فإنه 
E E A EES,‏ 


or 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
إنتاج طعام ( طاهي ) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


a 


تقرير جرد المقاصف 


رقم البيان | بضاعة الأيام إجمالي | بضاعة ٠‏ المستهلك | سعرالتكلفة سعر البيع الجرد 


مدة 1 | ۷| ۸4 | 1۹ (OTA )JOTA)| TV TT) TO | TE) TTY YY‏ ° المدة الوحدة الإجمال الوحدة الإجمال 


الشكل رقم ٠١‏ 


o 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
إنتاج طعام ( طاهي ) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب نتكاليف الأغذية والمشروبات 


ڪڪ 


التاريخ O O‏ اسم الصراف : aan‏ 
اسم نقطة البيع E E AO E SS ER‏ الوجبة E OY‏ 
توق خدمة تتوعة الجانب المدين ف 
رقم المضيف 3 طعام مشروبات ~= 1 المجموع 2 1 8 
المضيف الشيك الضيوف الطليات Ah!‏ دخول بیان المبلغ نقدا نزلاءِ عملاء الغرفة 


الشكل رقم ٠١‏ 


oo 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
إنتاج طعام( طاهي ) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


کے 


نمارين الوحدة التدريبية الثانية 


السؤال الأول: أجب بوضع علامة (۷ ) أمام الإجابة الصحيحة و علامة () مام الإجابة الخاطئة: 


ق ارف ای كد ف ا وها غ 2 € 
E‏ 


ا 
س 


-٣‏ حتى يمكن الوصول إلى التكلفة الحقيقية للأصناف التامة الصنع فإنه يجب 


۳- لمراقبة المشروبات بالمخازن يكفى التدقيق 2 مستتدات الوارد ) ( 


€ 2 Sg ESOS RSENS OE AES 


کر 
س 


-٥‏ يتوقف نجاح نظام تحليل كل من المبيعات وتكلفة المأكولات على مدى اتباع 


سياسة مدروسة للآحجام القياسية للوجبات 


السؤال الثانى : 


كيف تحتسب التكلفة اليومية لمبيعات الأطعمة؟ 


° 


التخصص 


۷ طاه 


الوحدة الثانية 


إنتاج طعام( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


کے 


استخرجت البيانات التالية من سجلات التكاليف للمطبخ الرئيسى لإحدى الفنادق عن الفترة التكاليفية 


الشهرية المنتهية 2 ٠١١١ / ۲ / ٠۰‏ (المبالغ بالريال ): 


- بلغت قيمة الجرد لآخر الشهر 
- بضاعة أول المدة 2 بداية الشهر 
- المشتريات 
- المنصرف إلى المطابخ الآخرى 
- المنصرف إلى صالات الطعام 
- المنصرف إلى المقاصف 

۵ آكل الموظفين 

° آڪل مديري الأقسام 


- إيرادات المطعم الرئيسى 


عدد الأطباق المنتجة لنفس الفترة 


1V °°‏ ريال 


٠۰‏ ريال 


۰ ريال 


۰ ريال 


۰ ريال 


۰۰ ريال 


۰ ريال 
۰ ريال 
۹ ريال 


۰ ريال 


REAR E 


o۷ 


التخصص ۷ طاه 
إنتاج طعام( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات 


المطلوب : 


أولا : ما هى التكلفة الإجمالية ؟ 

ثانيا : ما هو صا تكلفة الطعام المستهلك ؟ 
ثالثا : ما هو النسبة المثوية لتكلفة الطعام ؟ 
رابعا : ما هى التكلفة الطبق الواحد © 


o۸ 


الوحدة الثانية 


طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


کے 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
إنتاج طعام( طاهي ) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


کے 
الإجابة النموذجية 


الإجابة عن السؤال الأول : 

ا ف اوا لخن هرت وتات العخرف عل كرف اة مط رعا داه ۴ 
(VN)‏ 

O O EAE 

-٣‏ حتى يمكن الوصول إلى التكلفة الحقيقية للأصناف التامة الصنع فإنه يجب 


(%) لمراقبة المشروبات بالمخازن يكفي التدقيق ب4 مستندات الوارد‎ -٣ 
(N) E a a E E 


-٥‏ يتوقف نجاح نظام تحليل كل من المبيعات وتكلفة المأكولات على مدى اتباع 


سياسة مدروسة للأحجام القياسية للوجبات 


(۷) 


الإجابة عن السؤال الثاني: 
تحتسب التكلفة اليومية لمبيعات الأطعمة من الآتي: إجمالي المشتريات المباشرة وقيمة المنصرف من المخازن 


دون عمل آي تعديلات للفرق بين جرد البضاعة 2 الأقسام المنتجة أول اليوم والجرد 4 نهايته. 


0۹ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
إنتاج طعام( طاهي ) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


کے 


أولاً : التكلفة الإجمالية : 


بضاعة أول المدة 2 بداية الشهر + المشتريات - فيمة الجرد لآخرالشهر = 
a ASB ۸۰۰‏ .۷ 


التككافة ا لتخا د یال 


ثانياً : صا تكلفة الطعام المستهلك : 

ا ا ارك ا ر افر ك ا وت اا ا ن 
المقاصف + متتوعة خصم 

= ((AHITHV SD) — Ye YF Vs A = 


ثالثا : النسبة المئوية لتكلفة الطعام : 


صا تكلفة الطعام المستهلك / إيرادات المطعم = 


LYE,AV = LVTT* 71۷| 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثانية 
إنتاج طعام( طاهي ) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


رايغا + تكلهة التق الراك : 
صا تكلفة الطعام المستهلك / عدد الأطباق المنتجحة = 


۱ / ۳۷۰ = 1.۵ ريال 


1١ 


إنتاج الطعام 'الطهي 
طريفة احتساب التكلفة 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 
إنتاج الطعام ( طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريقة احتساب التكلفة 


اسم البوحدة : طريقة احتساب التكلفة . 


الجدارة : هى القدرة على آهمية معرفة طرق احتساب تكلفة المواد المنصرفة من المخازن إلى قسم الأغذية 
والمشروبات. 


الأهداف : عندما تكتمل هذه الوحدة تكون لدى المتدرب القدرة على : 
SBN E NDS A a‏ 


معرفة كمية وقيمة الرصيد المتبقي من المواد ب4 المخزن وكيفية التحقق من صحته . 
مستوى الأداء المطلوب : أن يتقن الطالب هذه الوحدة بنسبة 1/٩٥‏ . 
الوفت المتوفع للتدريب : ١١‏ ساعة . 
الوسائل المساعدة : 
-١‏ القيام بزيارة أحد الفنادق للوقوف على قسم الأغذية والمشروبات. 


ت استخدام الحاسب الآلي والسبورة الالكترونية 
-٣‏ استخدام الأسئلة والأجوبة النموذجية 2 نهاية الوحدة . 


متطلبات الجدارة : 
ان ا ك ا لوحا ت اندر اا 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


إنتاع الطعام(طاهي) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريقة احتساب التكلفة 
تسعبر المواد المنصرفة من المخازن 
حساب تكلافة المواد المنصرفة من المخزن› را لاختلاف آسعار اللكڪميات الواردة وڪذلك اختلاف 
طبيعة هذه الأصناف الواردة»› تختلف طرق ت تسعير الأصناف المنصرفة. و غم لير ااا بواسطة 
Ea A Ea E E‏ 
ڪميات وآسعار الآصناف الواردة من المواد. ويتوفقف تسعير وصرف الأصناف المنصرفة من المخازن على 
طبيعة هله الأصناف ڪما نا 


أولاً: الأصناف سرعة التلف وذات معدلات الاستخدام اليومي : 


أصناف المواد سريعة التلف وغير قابلة للتخزين وذات معدلات السحب والاستخدام اليومي مثل الخضروات 
والفواكه والأسماك واللحوم وغيرها يتم تسعيرها عند استخدامها بسعر التكلفة الفعلية لاء أي 
بالا عاد الت ها القراء كد لان هذه الا ضفات غاا ماتخب ن الخرن وتتةم نه نفس اليو 
الذي وردت فيه» يوم الشراء أو ب اليوم أو الأيام القليلة التالية والتي لا ينتج عنها غالبا تقلبات ب4 آسعار 
هذه الأصناف. فهذه الأصناف ا لا يوجد منها مخزون بكميات من نفس النوع له آسعار مختلفة لآن 
ما يتم شراؤه يجري على الفور استخذامه. وخلاصة القول أن المحاسبة الفندقية تستخدم أسلوب التكافة 


الفعلية عند تسعير أصناف المواد سريعة التلف وذات الاستخدام اليومي. 


ثانياً: أصناف المواد القابلة للتخزين لفترات طويلة : 

sS SE E LE E ES EN ATES GÎ 
ف او غاد ن ا کا مكف اوا لف و د جره عا‎ 
SE NERS EA E 
کا د کیو ااه ا‎ E SE SS AS 
E TN RT DIC 
E E ORE O E ET EE 
الواحد يتم توريده بأسعار مختلفة وإن كانت من نفس المورد وذلك لتقلبات الأسعار 24 السوق وعوامل‎ 
العرض والطلب» مما ينتج عنه أن المخزون من صنف الدقيق مثلا يكون بأسعار مختلفة حسب أسعار‎ 


1١ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


الات اا دة واد عرف ك و اکن دوه ا ل ات ااا ده ره 
الكمية المنصرهة بنفس التكلفة التي وردت بها حتى يمكن تحميل الوحدات المنتجة والمباعة من الأغذية 
SONE SEY E: ERNE AEN AEGEAN‏ 
فوخو دة طرق لتر اا د انر من اجان ان جهات ا اتد وال )ادق أهمها: 

طريقة الوارد أولاً يصرف أولاً : First-in First-out (FIFO)‏ 

E ONE A o OA SN GA E NER‏ ا 
أساس سغر آقدم كمية ورذت للمخزن»ء وإذا ما استتفدت هذه الكمية يتم الصرف بأسعار الكمية التي 
تليها طبقا لتسلسل تواريخ الورود وهكذاء وذلك لتلاك التلف وتقليل الفاقد. ويترتب على إتباع هذه 
الطريقة أن يتم تقييم المخزون المتبقي 2 المخزن 2 نهاية المدة على آساس آسعار أحدث الكميات التي 
وردت إلى المخازن. 

ومن ميزات هذه الطريقة آنها تتماشى مع التدفق المادي للكميات الواردة» فالوارد أولا للمخزن هو ما 
يصرف ويخرج آولاً من المخزن» كما نها تؤدي إلى تقييم المخزون 2 نهاية الفترة بالأسمار الجارية مما 
يفطي صورة حقيقية اللمركنز امال للفندق. هذه الطرنقة بقضل تطبيقه ا حالة اتجاة الأسهار نحو 
الانخفاض. 

أماا غوت هذ الطرة فان أن تكافة الوا | لتضرة و تكد وهن فم دكائيف إا الا عة 
والمشروبات لا تتماشى مع الأسعار الجارية» كما آنها تؤدي إلى تذبذب تكاليف الوحدات المنتجة ب4 حالة 
صرف المواد على فترات متقاربة وإلى زيادة العمليات الحسابية التي تتطلبها. 

معظم الأصناف يكون مبين عليها تاريخ الإنتاج أو التضنيع وتاريخ نهاية الصلاحية مما يساعد ب4 ترتيب 
صرف المواد من المخزن حيث يجب أن يتم صرف المواد التي اقتربت نهاية صلاحيتها آولا مما يتماشى مع 
اغراغ 


مثال: 
البيانات الآتية خاصة بحركة أحد الأصناف (دقيق) المستخدمة بمخازن أحد الفنادق الكبرى بالمدينة 
المنورة خلال الفترة من شهر ینایر إلى شهر مایو ۲٠۰٠۰۹‏ : 


2 ے4 ١‏ يناير كان رصيد الصنف ۲٠۰۰١‏ كيس بتكلفة قدرها ٠‏ ريال للڪيس - محضر جرد رقم .٠1‏ 
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التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


ے ۲۰ ناير وردت ٤۰٠۰‏ ڪيس بسعر ۱۲ ريال لللڪيس - محضر استلام رقم ٠٠١۵‏ . 
ا قران ضرف ٠‏ کمن ع الخااة كان رر 

٠١ 2 -‏ مارس صرف ٠٠١٠‏ كيس لمطبخ الأغذية - إذن صرف رقم .٠١١‏ 

- 2 ۱۷ آبریل وردت ۲۰۰ کیس بسعر ۱٤‏ ريال للڪیس - محضر استلام رقم ۱۰۸. 
= 2 ۲۷ آبریل صرف ۲۰۰ كيس للمطعم - إذن صرف رقم .٠١٤‏ 

٠١ 4 -‏ مايو كان المرتجع إلى المخزن ٠١‏ كيس من الكمية المنصرفة 4 ٠١‏ مارس - محضر استلام 
رقم ۱۰۹. 


المطلوب: 

© تضونر اة مراف الف رهق افا رة الوارة ولا ترف 8180 
E O‏ 

کی و کے اا 


بطاقة مراقبة الصنف (دقيق) بإتباع طريقة الوارد أولا یصرف ولا ۴1۴0 


تكلافة ا کک تكلافة ا ا تكلافة 0 
الوحدة الوحدة الوحدة 

۱/۱ رصید محضر جرد ۰۰ 1۲۱ YEY 1۲۱ ۰۰ - - - YE‏ 

٩٩ رقم‎ 

V1 XY. 1 - - 0۲ ۱۳ ٣ وارد محضر‎ ۱/۲7۰ 
۱۲۱ ٠١٠۵ ستلام‎ | 
XE 

۲/۱۲ صرف إذن صرف ج . 1۰۰ 1۰ 11۰ 0۰۰ X1۰۰‏ 11° 
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التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


إنتاج الطعام( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


٠١۲ رقم‎ 
XE 
۱۳ ۲ A1۰ | IX ۳ صرف إِذن صرف ج چ‎ ۲/10 
1 XY. ٠١۲ رقم‎ 
0٤ \TXY 7 ج‎ - ۸ \٤ ۲ وارد محصر‎ 2/۱۷ 
(XY ۱۰۸ استلام‎ 
٤ 6 ۱ ٤ XY ۳ صرف إذن صرف چ ًح‎ NAA 
٤X۱ ٠١٤ رقم‎ 
۹ ٤×۱ ۳۰ مرتجع محضر ۲ ۱۳ ۳۹ 2 ج‎ | 0٥۵ 
174۰ X1۰۰ 1۳۰ 7° ۰۰ ۰۸1° A۰ الإجمالى‎ 
xXx 


# التحقق من كمية الرصيد: (كمية الوارد - كمية المنصرف) ۸۲۰ - ۷۰۰ = ۱۲۰ ڪيس. 

التحقق من قيمة الرصيد: (قيمة الوارد - قيمة المنصرف) ٩۹۰۲۰-۱۰۸۱۰‏ = ۱۷۹۰ ريال. 

كمية المواد المستخدمة 2 الإنتاج: (كمية المنصرف - كمية المرتجع) ۷۰۰ - ۲۰ = ٦۷۰‏ ڪيس. 

قيمة المواد المستخدمة 2 الإنتاج: (قيمة المنصرف - قيمة المرتجع) ۸1۳١ = ۳۹۰ - ٩۰۲۰‏ ريال. 

# الكمية المرتجعة بتاريخ ۲١‏ مايو وقدرها ٠١‏ كيس من الكمية المنصرفة 2 ٠١‏ مارس» فإن القاعدة 
العامة تنص على تسعير الكمية المرتجعة بنفس السعر الذي صرفت به وهو ١١‏ ريال» كما آنها تعالج 
على آنها وارد» وتضاف أيضاً بالكمية والقيمة إلى الرصيد. 


طريقة الوارد أخيراً يصرف أو : Last-in First-out (LIFO)‏ 

تقوم هذه الطريقة على ساس تسعير المواد المنصرفة من صنف ما من المخزن إلى جهات الاستخدام على 
الكمية التي وردت قبلها وهكذا. ویترتب على إتباع هذه الطريقة أن يتم تقييم المخزون المتبقي بج المخزن 
24 نهاية الفترة على ساس آسعار آقدم اللكميات التى وردت إلى المخازن. 

ومن ميزات هذه الطريقة أن سعر المواد المنصرفة من المخزن تكون بالتكلفة الفعلية الجارية 2 السوق»› 
وبالتالی فان تكاليف إنتاج الآغذية والمشروبات تتماشى مع الأسعار الجارية مما يترتب عليه أن مقابلة 
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التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


إنتاج الطعام( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


الإيرادات بالتكاليف تسفر عن القياس السليم للأرباح مما يعكس الكفاية 2 استخدام عناصر الإنتاح. 
ويفضل إستخدام هذه الطريقة 2 ظل الارتفاع التدريجي الأسعار. 

آما عيوب هذه الطريقة فيمكن تلخيصها 2 آنها لا تتماشى مع التدفق المادي للكميات المنصرفة من 
المخازن والتي تقضي بآن الوارد ولا للمخزن يصرف أآولا» كما أن تقييم المخزون 2 نهاية الفترة يڪون 
بأسعار أقدم الكميات التي وردت للمخزن (وليس الأسعار الجارية ب2 السوق) مما يترتب عليه أن قائمة 
المركز المالي للفندق لا تعكس الموقف المالي الحقيقي للفندق» كما أنها تؤدي إلى تذبذب تكاليف 
الوحدات المنتجة 2 حالة صرف المواد على فترات متقاربة وإلى زيادة العمليات الحسابية التي تتطلبها. 


مثال: 
ا غل اف ل افا الطاوت: 
| وير طا راف الصف دف اقام طريقة الوارد أخيرا تصرف ارلا 11۴0 
6 فن هة كه وه اتره: 
6 اوك وف اراد ال د 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


الحل: 
اة راف العف ف افا و طر هة وارد خر مرت ارلا 1۴0 


التاريخ | البيان المستتد الوارد المنصرف الرصيد 
الوحدة الوحدة الوحدة 
۱/۱ رصید | محضر جرد | ۲۰۰ ۲۱ YEY. 1۰ ۰۰ - - - Yé.‏ 
رقم ٩1‏ 
1/۲7۰ وارد محضر VI. (IVI XT | - - - 0۰۰ ۱۳ ٠۰‏ 
استلام YXK ٠٠١‏ 
۲ | صرف | إذن صرف - ۰۰ ۱۳ TY IIS XKT** | oo Û e‏ 
رقم TXT. ٠١۲‏ 
۵ | صرف | إذن صرف چ ج ۳ ۱۳ ۹ | ۰ ۲۱ YEY‏ 
رقم ٠١۲‏ 
YAR‏ وارد محضر oY Y۰ XY ٤ - - - A۰۰ ٤ e:‏ 
استلام ۱۰۸ EXT‏ 
۷ | صرف | إذن صرف چ ج 5 e JOYE | TEXT‏ 11۰ 111۰ 
رقم TIX 1۰° ٠١٤‏ 
0/0 مرتجع محضر ۳ ۱۳ ۳۹ 2 - ۳۰ ۱٦ ۲۰X۱‏ 
استلام xT ٠٠۹‏ 
الإجمالى TIX | ° | A ۷ | ۰ A۲۰‏ | 1° 
TXT.‏ 


8 التحقق من كمية الرصيد: (كمية الوارد - كمية المنصرف) ۸۲۰ - ۷۰۰ = ۱۲۰ ڪيس. 
liy E EEA SERE Ea‏ 
# كمية المواد المستخدمة 2 الإنتاج: (كمية المنصرف - كمية المرتجع) ۷۰۰ - ۲۰ = ٦۷۰‏ ڪيس. 
# قيمة المواد المستخدمة 2 الإنتاج: (قيمة المنصرف - قيمة المرتجع) ۸۸۲١ = ۲۹۰ - ٩۲۱۰‏ ريال. 
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التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 
إذتاج الطعام ( طا مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريقة احتساب التكلفة 


E‏ و ن ن اكك االرة د ا ان كاو افع 
العامة السابق الإاشارة إليها تنص على تسعير الكمية المرتجعة بنفس السعر الذي صرفت به وهو ۱۲۳ 
ال ا ا اواو واف اها اكه اله ان لر 


يقة متوسط التكلفة : Average C065‏ 
تقوم هذه الطريقة على آساس تسعير المواد المنصرفة من صنف ما من المخزن إلى جهات الاستخدام على 
آساس سعر موحد هو متوسط سعر المخزون وسعر الكمية الواردة » بمعنى آن يتم إيجاد سعر جديد 
متوسط بعد كل عملية وارد» ويستخدم هذا المتوسط 2 تسعير كل المواد المنصرةة والمستخدمة خلال 
الفترة وكذلك المخزون من هذا الصنف ب نهاية الفترة ولا يتغير إلا بعد ورود كمية جديدة. وتوجد 
)١(‏ طريقة الجرد الدوري S۷51١‏ ۲۷ 0١٣ء۷١[‏ 1cل10dإء۴‏ حيث يتم حساب متوسط التكلفة المرجح 
للوحدة من كل صنف بالمعادلة الأتية : 


كمية الرصيد آول الفترة + الكميات الواردة خلال الفترة 


(۲) طريقة الجرد المستمر ١1ء¥5؟S‏ ۷راntoمnv!]‏ امuامماe"‏ ويتم فيها اتباع طريقة المتوسط المتحرك. 
التالى: 


تكلفة الرصيد + تكلفة الكمية الواردة 
كمية الرصيد + الكمية الواردة 


ومن میزات هده الطريقة آنها تخفف من حدة تقل ت الأسعار» وتقليل العمليات الحسابية حيث إن 
استخراج سعر متوسط لا يتم إلا بعد ورود كمية جديدة»› كما يظل تسعير الكميات المنصرفة بسعر 
واحد هو السعر المتوسط لا يتغير إلا عند ورود كمية جديدة»إضافة إلى ذلك فان هذه الطريقة تۋدىي الخ 
تقارب تڪاليف الإنتاج مع الأسعار الجارية. ويفضل استخدام هذه الطريقة ے4 ظل تقلبات الأسعار. 
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التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 
إذتاج الطعام ( طا مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريقة احتساب التكلفة 


مثال: 

بناءً على معلومات المثال السابقء المطلوب: 
)١‏ تصوير بطاقة مراقبة الصنف (دقيق) بإتباع طريقة متوسط التكلفة Average Cos‏ 
)١‏ التحقق من صحة كمية وقيمة الرصيد . 
) بيان كمية وقيمة المواد المستخدمة 2 الإنتاج . 


بطافة مراقبة الصنف (دفقيق) بإتباع طريقة متوسط التكلفة )ك0 عagإAve‏ 


التاريخ | البيان المستند الوارد المنصرف الرصيد 
الوحدة الوحدة الوحدة 
۱_/_ رصید | محضر جرد ۰ ۱۲۱ AE 1.1۰ ۰ YEY:‏ 
رقم ٩1‏ 
ZA‏ وارد محضر V1 ۷ 1۰ ۶ E 0۰۰ ۱۲ ٠‏ 
استلام ٠٠۵‏ 
۲ | صرف | إذن صرف ۶ ۱۰۰ TV | 1Y:‏ 0۰° ۷۰ 10° 
رقم ٠١۲‏ 
۵ | صرف | إذن صرف - ۰ Tot. ۷۰ ۰ TAI | 1Y:‏ 
رقم ٠١۲‏ 
۷ / وارد محضر ل ٤‏ 1۰۰ چ ori: o e‏ 
استلام ۱۰۸ 
۷ | صرف | إذن صرف - To ۳0 2 4۰0 | 0٥0۵ a‏ 
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التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


۰٤ رقم‎ 
111 ۰ ۳۰ - - - ٣۸۱ ۱۲۷ ٠ مرتجع د‎ | ٥ 
111 ۰ ۳۰ ۹۰۸0 ۷ | ۰ I. الإجمالى‎ 


# عقب ورود آول كمية واردة 2 ۲۰ يناير تم استخراج سعر متوسط جديد كما يلي )٥۲٠١ + ۲٤۲١(‏ / 
lg ANS AVERETT‏ 

التحقق من كمية الرصيد: (كمية الوارد - كمية المنصرف) ۸۲۰ - ۷۰۰ = ۱۲۰ ڪيس. 

# التحقق من قيمة الرصيد: (قيمة الوارد - قيمة المنصرف) ۱۰۸۱۰ - ۱۷۱١ = ٩۹۰۸۵‏ ريال. 

كمية المواد المستخدمة 2 الإنتاج: (كمية المنصرف - كمية المرتجع) ۷۰۰ - ۲۰ = ٦۷۰‏ ڪيس. 

قيمة المواد المستخدمة 2 الإنتاج: (قيمة المنصرف - قيمة المرتجع) ۸۷٠٤١ = ۳۸١ - ٩۹۰۸٥‏ ريال. 

تقوم طريقة المتوسط المتحرك على إيجاد سعر واحد للكميات المنصرفة» ومن ثم فإن الكمية 
المرتجعة بتاريخ ٠١‏ مايو وقدرها ٠١‏ كيس من الكمية المنصرفة 2 ٠١‏ مارس» فإن القاعدة العامة 
السابق الإشارة إليها تتص على تسعير الكمية المرتجعة بنفس السعر الذي صرفت به 4 ۱١‏ مارس وهو 
د E E a E E E‏ 
الرصيد» فلا بد من استخراج متوسط سعر جديد» ويحسب كما يلي . 

(۱۲۳۳۵ + ۳۸۱) / (۱۰۰+ ۳۰) = ۱۳۲ ريال 


ملاحظات على النتائج 4 الأمثلة السابقة : 
يلاحظ على النتائج المستخرجة من الأمثة الثلاثة السابقة ما يلي: 
.١‏ آن البيانات المستخدمة بے كل من الأمظلة الثلاثة وإن كانت واحدةء ولكنها تعطي نتائج 
aE ES‏ 
۲. أن طرق التسعير جميعاً تعطي نفس كمية الرصيد ٠١١(‏ كيس)» إلا أن قيمة هذا الرصيد 
تختلف من طريقة لأخرى. فقيمة الرصيد ب4 حالة إتباع طريقة الوارد أولاً يصرف أآولاً هي 
٠‏ ريال» وك حالة إتباع طريقة الوارد أخيرا يصرف آولاً هي ٠٠٠١‏ ريالء بيمنا نجد أن 
قيمة الرصيد وفقا لطريقة متوسط التكلفة هي ١١١١‏ ريال. 
a Ga VENE OANA ale OSES OT‏ 
EN TIRE N AN SEES E ES‏ 
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التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


حالة إتباع طريقة الوارد أولاً يصرف أولاً هي ۸٠٠١‏ ريالء وك حالة إتباع طريقة الوارد أخيرا 
يصرف ولا هي ۸۸٠١‏ ريال» بيمنا نجد أن قيمة المواد المستخدمة 4 الإنتاج وفقاً لطريقة 
متوسط التكلفة هي ۸۷٠٤‏ ریال. 

.٤‏ تتضح أبعاد تأثيرات تلك الطرق المختلفة إذا علمنا أن تلك الاختلافات ب2 القيم السابقة هي على 
مستوى صنف واحد فقط. وبالتالي فإنه على مستوى عدة أصناف قد تصل قيمة الاختلافات 
ENA e Old NERS E‏ 
آرصدة المخزون هي إحدى العناصر المهمة ذات التآثير على الحسابات الختامية للفندق (قائمة 
الدخل وقائمة المركز المالي) وبالتالي لہا تأثير مباشر على مدى دقة قياس نتائج أعماله 
ومركزه المالي. 

.٥‏ الاختلافات ج قيمة (تكلفة) المواد المستخدمة 2 الإنتاج تؤدي إلى اختلاف تسعير المنتجات من 
اغد وا ريات اتات التا رى العاف من سجاها وبالتا نالتا فرعن أرياح القق. 

هما سبق بح مدي أهفية | حار وا تدا الطرنهة ا لفاسة بے عير الوا اة ن 
ا افا 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


تطبيقات مجلولة 
أولاً: الأسئلة النظرية : 
أكتب كلمة (خطا) أمام العبارة الخطاً» وكلمة (صح) آمام العبارة الصحيحة فيما يلي: 
ا ا ی کچ او کون مل اجة استا ر فحن ضاف اراد الوارةة 
بصفته غير متخصص ے2 هذا الشآن. 
E EARS SEE‏ کک ار 
ات الاما لون ت رها على سای دافا هة 
E E CE O E OE‏ 
و ی ا 


التي يمسكها قسم الحسابات» ويعد عدم تطابق الرصيدين دليل على وجود خطاً 2 العمليات. 


طن طزى لشفي اله تناف مخافة ك الوا دة ج الاتاج: وها تى 
فا تک د و 

۷ لا يقوم قسم المشتريات بالفندق بمراجعة طلبات الشراء التي ترد إليه من الأقسام لأن ذلك ليس من 
ها ت رة ذلك على انش التي ضذ ل طف التر 

ا قر وآ ی ون د ا ت عل اسا اها 
SOG E RS NOE‏ 

) من عيوب طريقة الوارد آخيراً يصرف أولاً أن تقييم المخزون ب4 نهاية الفترة يتم بالأسعار القديمة 
للمواد مما يؤدي إلى آن قائمة المركز المالي لا تعكس الموقف المائي الحقيقي للفندق. 


NO A EAE aE AE SEM ha Ea. 
جهات الاستخدام على آساس سعر موحد هو متوسط سعر المخزون وسعر الكمية الواردة.‎ 


وتضافاللرضصية بالكمية والقية 

EES Oye SSA RE SSE SE E a (۱۲‏ 
لجهات الاستخدام واختیار الطريقة المناسية للتسعير لأن الاختلافات 2 نتائج هله الطرق يۆدي اث 
التأثير على قائمة الدخل وقائمة المركز المالي للفندق. 


۷١ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


ثانياً: الأسئلة العملية : 
البيانات الأتية مستخرجة من سجلات حركة أحد الآصناف (دقيق) بمخازن أحد الفنادق الكبرى بمكة 
الملكرمة خلال النصف الأول للعام ۲٠٠۹‏ م: 

ے ١‏ يناير كان رصيد الصنف ٠۰۰‏ ڪيس بتكڪلفة قدرها ۲۰ ريال لللڪيس - محضر جرد رقم ۲. 

- بے ۲۰ ینایر وردت ۲۰۰ ڪيس بسعر ۲۲ ريال لكيس - محضر استلام رقم 0. 

- 2 ۲۰ فبراير صرف ٠٠۰١‏ كيس لمطبخ الحلويات - إذن صرف رقم ۲. 

٠١ 2 -‏ مارس صرف ٠٠١‏ كيس لمطبخ الأغذية - إذن صرق رقم .٤‏ 

- ے2 ۲۰ آبریل وردت ۲٠۰‏ ڪيس بسعر ۲۵١‏ ريال للجوال - محضر استلام رقم ۸. 

٠١ 2 -‏ مايو صرف ۲۸۰ كيس للمطعم - إذن صرف رقم 1. 


٠ 2‏ مايو كان المرتجع إلى المخزن ٠١‏ كيس من الكمية المنصرفة 4 ٠١‏ مايو - محضر استلام رقم 


وڈ 


المطلوب: 
تصوير بطافة مراقبة الصنف (دقيق) بإتباع: 
)١‏ طريقة الوارد أولا یصرف أولاً ۴1۴0 . 
۲) طريقة متوسط التڪلة .Average COS‏ 
۳) التحقق من كمية وقيمة الرصيد 4 كل طريقة من الطرق آعلاه. 


V۲ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


الإجابة النموذجية 
أولاً: الأسئلة النظرية 
أكتب كلمة (خطا) أمام العبارة الخطاً» وكلمة (صح) آمام العبارة الصحيحة فيما يلي: 
a‏ و رن م د ل ا وجح اقات طا 
A A‏ 
E, Ea E EEE A GEN BR O aE ESE‏ 
كمية الرصيد. 
E gE AE GE ESE UE SEE ag O‏ 


YY 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


إنتاج الطعام( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


E EGOS EAE a E E E E 
لمخزون.‎ ١ و لكنها تعطي نتائج مختلفة فيما يخص قيمة أرصدة ذلك‎ 


وجود خطاً 2 العمليات. 
قط طن ار اة ا ت م ك اواو الد الوا ع و يا طا 
تعطي كلها نتائج واحذة فيما يخص قيمة تلك المواد المستخدمة ج الإنتاج . 
۷ و ف الاه ادق ر جن هات ايرا ي ر ا من فاد ن طا 
ذلك ليس من مسئولياته» وإنما تقع مسئولية ذلك على القسم الذي آصدر طلب الشراء. 
۸. من مزايا طريقة الوارد آولا يصرف آولاً أن تقييم المخزون 2 نهاية الفترة يتم على أساس ٠‏ صح 
الأسعار الجارية للمواد ومن ثم تعطي صورة حقيقية للمركز المالي للفندق. 
۹. من عيوب طريقة الوارد أخيراً يصرف آولا أن تقييم المخزون 2 نهاية الفترة يتم بالأسعار | صح 
نقد لواد مما يوئ ان اوقانمة ركز لاي ا فك ارف الى الحفيس 
i‏ 
٠.تقوم‏ طريقة متوسط التكلفة على أساس تسعير المواد المنصرفة من صنف ما من المخزن | صح 
إلى جهات الاستخدام على آساس سعر موحد هو متوسط سعر المخزون وسعر الكمية 
الواردة. 
١.لكمية‏ المرتجعة من المواد تسعر بنفس السعر الذي صرفت به ڪما آنها تعامل ڪوارد صح 
وتضاف للرصيد بالكمية والقيمة. 
a RA A EE a EOE‏ 
ارق حاف اه د وها ار اه ا و ك ا 
هذه الطرق يؤدي إلى التأثير على قائمة الدخل وقائمة المركز المالي للفندق. 


V٤ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


ثانيا؛ الأسئلة العملية : 
أولا: بطاقة مراقبة الصنف (دقيق) بإتباع طريقة الوارد أولا یصرف ولا ۴1۴0 


0 ا ا كمية | تكڪلفة‎ a تڪلفة‎ |٠ كمية‎ 
الوحدة الوحدة الوحدة‎ 
۲ ۲ ۱ رصید محضر ۱ ۲ ۲ ج ج‎ | ۱/۱ 
جرد رقم‎ 
۳ 
Es YX 1° e - - - 4 3 ۰۰ وارد محضر‎ Ys 
YX ٥ استلام‎ 
° ۲۲ 0۰ PI | YXK 10۰ - | صرف | إذن صرف‎ | ٠ 
YYX 0° ۲ رقم‎ 
۱۱ ۲۲ 0 ۰ ۲۲ ۱ صرف | إذن صرف | - - ت‎ | ٠ 
٤ رقم‎ 
Vo’ | YYXo* ۰ - . 10° 0 0° وارد محضر‎ ZA 
Yo X Yo ۸ استلام‎ 
0 ۲0 ۲ 1A0 YYX 0° ۲۸ - | صرف | إذن صرف‎ | ٠ 
Yo X YY 1 رقم‎ 
Vo* YoXY: ۳۰ 0° 0 ۰ محضر‎ ٠ مرتجع‎ | ٠۰ 
Yo X 1° ٩ استلام‎ 
۷0° Yo XY ۰ 10° o۰ 14۰۰ 01۰ الإجمالى‎ 
To X1° 


#8 التحقق من كمية الرصيد: (كمية الوارد - كمية المنصرف) ٣۰ = ٥٣۰ - ٥10‏ ڪيس. 
التحقق من قيمة الرصيد: (قيمة الوارد - قيمة المنصرف) ۱۲۹۰۰- ۷٠١ = ٠۲۱٠٣۰‏ ريال. 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


ثانياً : بطاقة مراقبة الصنف (دقيق) بإتباع طريقة متوسط التكلفة )05) ۸۷٥۲۵8٥‏ 


التاريخ | البيان المستند الوارد المنصرف الرصيد 
الوحدة الوحدة ية الوحدة 
۱ | رصید | محضر جرد ۱ ۲ ۲ ۱ ۲ ۲ 
رقم ۲ 
۰/) وارد مخ ۲ ۲۲ 1٤ NY | Te ٤‏ 
استلام ٥‏ 
“٠‏ /_- صرف | إذن صرف 7 3 10۰ 11,۳ ۳140 0۰ 11,۳ ۰0 
رقم ۲ 
٠/ _/٠١‏ صرف | إذن صرف ۶ د ۰۰ 11.۳ 1۳۰ 0۰ 11,۳ ۰760 
رقم ٤‏ 
۰ | وارد تخر ۲0۰ ۲0 10° چ Vo | Yi | Te‏ 
استلام ۸ 
٠‏ _/_ صرف | إذن صرف 5 2 ج ۸۰ A۸ YE, ۲۰ AYY EE‏ 
رقم ١‏ 
۰ | مرتجع ضر ۱۰ VY Yi. ۳٠ E Yé,‏ 
استلام ٩‏ 
الإجمالى 01۰ ۸۹4 0° 110۷ VY E ۳٠‏ 


8 التحقق من كمية الرصيد: (كمية الوارد - كمية المنصرف) ٣۰ = ٥٣۰ - ٥10‏ ڪيس. 

JUNE ANO AA E a a 

4 وج فر نف الرضية الطامر ت العا اعلا رتال وين ية اتر 
کر بو وا ف ری سل ا ریت 
هكاوف ود خا هة راد اا رة و ارا اا ا ا هة 


تحدث مثل هذه الفروق علد إستخدام طريقة متوسط التكلافة. 
۷٦‏ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الثالثة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


تطبيقات غبر محلولة 


بناءٌ على البيانات الظاهرة 2 المثال 2 الأستلة العملية 2 التطبيقات المحلولة أعلاه: 
المطلوب: 


او ا و و ا ررد تر ر ا 120 


الحل: 
بطاقة مراقبة الصتت (دقيق) بإتباع طريقة الوارد آخيرا يضرق ولا 1۴0 


التاريخ البيان المستند الوارد المنصرف الرصيد 
الوحدة الوحدة الوحدة 
۱ __/_ رصید | محضر جرد 
رقم ۲ 
۱/۲۰ وارد محضر 
استلام ٥‏ 


VV 


اا ۷ طاه الوحدة الثالثة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات طريةة احتساب التكلفة 


A‏ صرف إذن صرف 


رقم ۲ 
٠١‏ | صرف | إذن صرف 
رقم ٤‏ 
٧٣‏ | وارد مخضر 
استلام ۸ 


0/۱1۰ صرف إذن صرف 


رقم 1 
٠۰‏ | مرتجع محضر 
استلام ٩‏ 

اجا 


ثانياً: التحقق من الآتي: 
(١‏ التحقة من كڪمية وفيمة الرصيد 2 طريقة الوارد ارا نشرک و اغا 
) التحقق من كمية وقيمة المواد المستخدمة 2 الإنتاج وفقا للطرق الثلاثة أعلاه. 


۷۸ 


إنتاج الطعام 'الطهي 
العاند على التكلفة 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 
إنتاج الطعام( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


اسم الوحدة : العائد على التكلفة 


الجدارة 8 هي القدرة على أهمية معرفة إدارة أالعلة وطرق احتساب التالف 2 مدخلات الإنتاج والقيام 
بعملية جرد المخازن 


الآهداف # عندما تكتمل هذة الوخدة تكون لذى :ا لمثذرت الفدرة على أن 
ا موو و 
۲- الإلمام بكيفية جرد المخازن ومعرفة أرصدة المواد المستخدمة ج إنتاج الأغذية والمشرويات 
کک بتر کا خف تالقان 2 مد كات انام ركهة اة ما : 


مستوى الأداء المطلوب : أن يتقن الطالب هذه الوحدة بنسبة 1/٩٥‏ . 
الوفت المتوفع للتدريب : ٠١‏ ساعة . 
الوسائل المساعدة : 
-١‏ القيام بزيارة آحد الفنادق للوقوف على كيفية جرد مخازن مواد الأغذية والمشروبات. 


2 استخدام الحاسب الآلي والسبورة الإلكترونية . 
-٣‏ استخدام الأسئلة والأجوبة النموذجية 2 نهاية الوحدة . 


متطلبات الجدارة : 
اانا دات اا 


۷۹ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


إدارة الغلة 
مقدمة 
إدارة الغلة تعني كيفية إدارة المخزون من المواد الأولية والمواد النصف مصنعة والتي تدخل 2 إعداد الأغذية 
والمشروبات 4 الفندق وكيفية الرقابة عليها. ونظرا لأهمية المواد الأولية لقسم الأغذية والمشروبات من 
حيث آنها العنصر الأساسي ب2 إعداد الأطعمة والمشروبات التي تقدم للضيوف والزبائن 2 الفندق أصبح 
من الضروري على محاسب التكاليف والأجهزة الرقابية الأخرى 2 الفندق إحكام الرقابة عليها سواء من 
ناحية مراقبة عملية استلامها أو تخزينها أو صرفها من المخازن أو عملية تعويضها وإحلال المنصرف منها . 


آ ر ا غد وا ف ات ا ازن نط تون هن افد ات ٠‏ دات قات الواردة 
وآخرى لإثبات المنصرف بحيث يمكن تحديد قيمة وڪمية رصيد المخزون من ڪل صنف ے آي وقت من 
GANAS ELSES ED‏ 


إجراءات التخزين والصرف 

عادة ما يتم شراء الأغذية والمشروبات من خلال نظام مركزي حيث يتم الاستناد إلى برامج حاسب 
الكتروني يسجل عادة موقف المخزون ومقدار الاستهلاك اليومي والأسبوعي والأسعار وأوامر الشراء 
وكمياتها بالإضافة إلى معلومات الشراء الآخرى» وتقع مسؤولية ذلك على محاسب تكلفة الأطعمة 
والمشروبات حيث يتعين عليه التحقق من آن كافة المعلومات صحيحة. 


وتعتبر مخازن مواد الأغذية والمشروبات من آهم الأقسام التي يجب العناية بها لما تحتويه من بضائع تڪون 
جزء كبير من رآس المال العامل للفندق» لذلك يجب وضع المخازن ب4 الدرجة الأولى من الإشراف من حيث 
النظام والنظافة والتهوية والإضاءة ومراعاة القواعد الصحية ب2 عملية التخزين» وكما أن ترتيب وضع 
البضاعة داخل المخازن يعتبر من الأهمية بمكان وذلك للأسباب التالية: 


ار عدم شغل حيز كبير من المخازن . 
بعد الانتهاء من إجراءات الفحص والاستلام للآصناف الواردة من المواد الأولية آو الأنصف مصنعة كما 


la Eya SEONG EBANE a a RNA NEL 
A» 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


SR VE Ea E O 
ا ا و ا ي بن ما رها آل همات ال ا ا ادن‎ 
ويجب على آمين المخزن مراعاة قواعد التخزين السليمة» كما يجب على إدارة الفندق وضع نظام سليم‎ 

لضبط ورقابة المخازن حتى يمكن حماية المخزون كڪآحد آصول الفندق. 


بعد إتمام عملية الاستلام للأصناف بواسطة آمين المستودع فإنه يقوم بإضافة كل صنف إلى البطاقة 
الخاصة به» حيث تخصص بطاقة لكل صنف يطلق عليها "بطاقة الصنف" C31١‏ ءها؟ (ويطلق عليها 
OT EP SR O E E E EET‏ 
الذي يستخرج بعد كل عملية. كما يلاحظ آن بطاقة الصنف التي يمسكها آمين المستودع لا تظهر بها 
أسعار الأصناف الواردة» وإنما تظهر بها الأرصدة بالكميات فقط كنوع من الرقابة الداخلية على 
المستودعات. آما تحديد قيمة المخزون 2 نهاية الفترة فهو من اختصاصات قسم الحسابات. 


بطاقة صنف المادة (دقيق) €°21d‏ )ءS†0‏ 


فندق es‏ 
اسم ورقم المخزن a‏ وحده القياس SSR TS‏ 
رفم الصنتف RSE AR SS‏ الحد الأاقصى کا 
اسم ss. i‏ حد الطلى as esa‏ 
مواصفات | خ a‏ الحد الآأدنى sie‏ 


AE‏ أو إذن الضرف ا ا 


الشكل رقم )١(‏ 


کاک تو ا د ا تهات ف ار 


۸۱١ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


كما يتعين على آمين المخازن رصد كل صنف على حدة 2 الآأماكن المخصصة لہا مع مراعاة التفرقة 
بين البضاعة الجديدة والقديمة تلافيا لحدوث آي عطب من جراء طول مدّة التخزين ڪما انه يستحسن 
استخدام أرقام معينة (00465) لتمييز الأنواع المختلفة من البضائع. 


ويقوم آمين المخزن بصرف الكميات إلى جهات الاستخدام» والتي قد تكون قسم الحلويات آو المطعم آو 
المطبخ أو الكافتيريا» بموجب إذن صرف بناءَ على الطلبات الواردة من جهات الاستخدام. ومن ناحية 
آخرى نقوم شتم الحسابات 1 الفندق بمستك بطاقة آخرى مطايفة تماما لبطافة الصف يبطق عليها اة 
'بطاقة مراقبة الصنف" ٤٥31١‏ 811 والفرق الوحيد بينهما هو أن بطاقة مراقبة الصنف تظهر بها الأسعار. 
ومن البديهي آن يتطابق الرصيد الظاهر لأي صنف 2 بطاقة الصنف مع الرصيد الظاهر 4 بطاقة مراقبة 
الصفت. ‏ ويجب أن تتم هذه المطابقة بصقة دورية كنوع من آنواع الرقابة الداخلية على المستودعات. 
بالإضافة إلى تلك المطابقة يجب أن يكون هناك جرد مفاجئ بين الحين والآخر للتأكد من مطابقة 
أرصدة المواد من الواقع الفعلي داخل المخازن مع الأرصدة الدفترية لهذه الأصناف. 

ومن البيانات الہامة التي تظهر على بطاقة الصنف أعلاه حدود التخزين وبياناتها كما يلي: 


(۱) الحد الأقصى : 1ء۷عا M[4×1۳1۳‏ : ويمثل الكمية القصوى التى يمكن أن يصل 
إليها المخزون من صنف ما › والزيادة على هذا الحد يعرض الفندق للخسائر بسبب تعرض 
الكميات الزائدة للتلف وزيادة تكاليف التخزين وتعطيل الأموال المستثمرة 2 تلك 


الات الراتة: 
(۲( الحد الآدنى : ۷1ع[ ۳ل1ا11۳طM1‏ : ويمتثل أقل كمية يمكن أن يصل إليها المخزون 
)۳( حد إعادة الطلب : أع۷ع[ إم ل۸0۲ : ويمثل الحد من المخزون الذي يتم عنده تحرير 
طلب الشراء لتوريد كمية إضافية حتى لا يصل المخزون إلى قل من الحد الآدنى ومن ثم 
يتعطل الإنتاح. 


بطاقة مراقبة الصنف (ل2۲) 81۸) 


التاريخ المورد الكمية الواردة الكمية المنصرفة الرصيد 
الكڪمية الستعر التاريخ | الكمية الشعز التاريخ | الوارد |المنصرف | الرصيد 


AY 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 


* 


إنناع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 
فردي | إجمالي فردي | إجمالي 


الشكل رقم (۲) 
O E E E A E N NT‏ 
إلى إعادة توريد آصناف معينة من المواد بطلبها من قسم المشتريات عن طريق إصدار طلب شراء تحدد فيه 
الأكميات المطنوية 4 صو جم الاستخدام القعلى والتوقم» ومواصفات الأصتافا المطلوبة والأرصدة 
الموجودة من كل صنف إن وجدت. والجهات التي تحدد الطلبيات عادة تكون إما المطابخ آو الكافتيريا 
آو المطاعم » كما سبق شرحه 2 الوحدة السابقة. 


كما آنه يجب على آمين المخازن متابعة آرصدة بعض آنواع الأطعمة والمقبلات التي تقدم إلى الزبائن 
والنزلاء مباشرة 2 صالات الطعام دون آن تمر على المطابخ آو الكافتريا مثل الزبدة والتوابل والمقبلات وما 
شابهها من الآنواع الأخرى. 


صرف المواد : 
إن القاعدة الأساسية للصرف من المخازن هي عدم خروج البضاعة من أماكن التخزين إلا بعد الحصول 
على إذن صرق من القسم الذي طلب البضاعة وذلك للأسباب التالية : 

-١‏ إحكام الرقابة على آمين المخازن المسئول عن البضائع التي 4 عهدته 

-٣‏ تحديد أسعار البضاعة المنصرفة من المخازن لأغراض التكلفة اليومية وكذلك الجرد الفعلي 
وبما آن البضاعة بالمخازن تعتبر كالنقدية بالخزائن لذلك فمهما كان حجم الفندق فلا بد من آن يتولى 
إدارة الحسابات الإشراف المباشر على عملية صرق البضاعة»› إلا انه 4 بعض الفنادق حيث يوجد قسم 


AY 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 
إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


مختص بالتكاليف فان هذا الإشراف بالنسبة لمخازن الأغذية والمشروبات يدخل ضمن اختصاصات 
سکاب كاف 

وكقاعدة عامة فإنه يجب على كل قسم التعرف على احتياجاته من المخازن ثم إصدار أذونات صرف 
RAE N E a aE EE CEN SS NA‏ 
الإجراء يقلل من الضغط على المخازن كما يقلل من عدد أذونات الصرف وبذلك يسهل على أمبن المخازن 
ف تکافات انض او اول كا ان اتن إن كان هدا معكا قط فة صد ار ارات 
الصرف بحيث لا تفتح المخازن للصرف إلا بضع ساعات حتى يمكن إتاحة الفرصة لأمبن المخازن لترتيب 
البضاعة واستكمال العمل الكتابي خلال الوقت الباقي من ساعات العمل. 


تسعير أذونات الصرف : 

تعتبر آذونات الصرف من آهم وسائل مراقبة الجرد والتأكد من صحة حسابات المخازن لذلك يجب تسعير 
أذونات الصرف يومياً بواسطة قسم التكاليف لغرض تحديد سعر التكلفة اليومي» وهنا يجب الإشارة 
إلى آن عدم الدقة 2 تسعير آذونات الصرف آو عدم آخذ بعضها 2 الحسبان قد يهدم الغرض الأساسي من 
لاور ا وة او ا اف 

A SE O SS AD E 
: المعادلة التالية‎ 


بضاعة أول مدة + المشتريات - جرد أخر المدة = المنصرف من المخازن = قيمة المواد المنصرفة من المخازن 


E AS a E o a am SS OE 
Sa SENE EEN EE Sa SA RSS 
التفاغة ع نكا أو انكر فد ب يخن القرزق الطفية ن لرن الفعلى والخرد الدفترى‎ 
لمخازن المأكولات» لذلك يجب على محاسب التكاليف آن يتحرى عن آسباب آية فروق 4 جرد البضائع‎ 
ا ار ف ا امان انض هن ازن ون ن هة العن ا كران ل غ‎ 

١‏ دون آية مناقشة إذ قد يكون وراء هذه الفروق عملية اختلاس آو إهمال ج عملية التخزين. 


A٤ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الرابعة 
إنتاج الطعام ( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


الرقابة على المخازن : 
تنصب عملية الرقابة على المخازن على ضمان التأكد من صحة البضائع لمخزونة والعمل على منع 
السرقات أو الخسائر الناتجة عن تلف البضائع وفساد الأطعمة. 
وغالبا ما يحدث الفساد للآطعمة لسبببن رئيسبن: 

- أحدهما لأسباب داخلية نتيجة طول مدة التخزين وقلة التهوية آو عدم ضبط درجة الحرارة . 

- والآخر لأسباب خارجية نتيجة انتشار الحشرات والأترية . 
لذلك فانه يتعين على محاسب التكاليف فحص البضائع على الأرفف والثلاجات وعمل التوصيات لعلاج 
أسباب فساد الأطعمة. 
ومن أهم النقاط التي E E E E E TTT‏ 
mov Ng 1te)‏ 0w|اs)‏ بسبب وضعها 4 غير مكانها إلا انه بمراجعة حكشوف جرد البضائع فانه 
يمكن لمحاسب التكاليف منع تحويل هذه البضائع إلى بضائع ميتة ()٤0ء )٥44‏ وهناك ثلاثة مبادئ 
رئيسية يجب مراعاتها لمنع اختلاس البضائع من المخازن: 

. جعل باب المخزن مغلق‎ ¬١ 

منع دخول المخازن إلا للموظفين المصرح لهم بذلك . 

. حفظ مفاتيح المخازن 2 مكان آمين 2 حالة عدم استعمالما‎ -٣ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


جرد المخازن في الفندق 


كما سبقت الإشارة إلى أن النظام السليم لتنظيم وإدارة المخازن يستلزم الاحتفاظ بالبطاقات الاآتية 
نوع من آنواع المواد كما يلي : 


(۱) بطاقة الصنف والتي يحتفظ بها أمين المخزن ويتم فيها التسجيل على آساس الكميات 
۳( بطاقة مراقبة الصنف والتي يتم الاحتفاظ بها 2 إدارة التكاليف ويتم التسجيل فيها على 


وتعتبر عملية جرد المخازن من العمليات الہامة 2 الفنادق وذلك للآتي: 


)۱( تحقيق الرقابة الكمية والرقابة القيمة على المواد وحماية المخزون من السرقة والاختلاس . 
(Y)‏ جرد اصناف المواد المختلفة ج المخازن وإثبات قيمتها ضروري لأغراض إعداد حساب 


EER LE E E a 
. الفندق 4 تاريخ الجرد‎ 

)۳( تحديد الفروق أو الاختلافات 2 الكميات بين الرصيد الدفتري والرصيد الفعلي واتخاذ 
اكرات ا اي 


۸٦ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


أنواع عمليات الجرد 2 المخازن : 
يوجد نوعان من آنواع الجرد ك المخازن هما الجرد الدفتري والجرد الفعلي كما يلي: 
أولاً: الجرد الدفتري : 
E SO SARE‏ کت ار 
E E A‏ کو وی ف جو ا ا 
الإجراءات الآتية: 
E Sa E SE OE E E a. ©‏ 
مخزون هذه الأصناف. 
۲- بقة آرصدة الكميات الظاهرة بكل من بطاقات الأصناف وبطاقات مراقبة الأصناف› 
حيث يجب آن يتطابق رصيد كل صنف ك بطاقة الصنف مع بطاقة مراقبة الصنف . 


وبالرغم من آهمية الجرد الدفتري ودوره 2 اكتشاف الأخطاء والفروقات التي تحدث أثاء حركة 
الأصناف إلا أنه ليحقق وحده الرقابة الفعالة على المخزون من المواد» حيث آنه قد تڪون الڪميات التي 
N O E O E O E O E E N EE‏ 
المخازن قد تكون غير صحيحة. فقد تؤدي كثرة عدد أصناف المواد وكذلك تعدد عمليات الوارد 
والمنصرف المتعلقة بكل منها إلى وقوع بعض الآخطاء التي يترتب عليها وجود فروق أو اختلافات بين 
آ رک ۲ کین ا اف ت ا ف و کک 
إضافة إلى الآخطاء فقد ترجع الفروق والاختلافات بين الأرصدة الدفترية والأرصدة الفعلية للمواد 2 
ازن إلى خن الخضائكن الطبية اليعضن أذواع امود الى تعر للف أو الفقة او الخ ن او 
الانكماش أو قد تكون نتيجة لعدم توخي الدقة والآمانة ب4 استلام الكميات أو صرهها. نتيجة لذلك 
O N PE E O FO‏ 
ج المخازن. 


ثانياً: الجرد الفعلي ب4 نهاية الفترة : 

يتم الجرد الفعلي عن طريق حصر الكميات المختلفة الموجودة فعلا ب المخزن » ويتم ذلك من خلال وزن أو 
عد آو قياس هذه الكميات كل حسب طبيعته» ثم تقارن آرصدة الجرد الفعلي بآرصدة الجرد الدفتري 
ويتم إجراء التسويات اللازمة 4 حالة وجود فروق أو اختلافات (سنتعرف على طريقة معالجة هذه الفروق 
e‏ 


Av 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 
إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


الاق انع هة ا عة اتج الف لخ عات الواد ك الارن ب وف طر وما 
شاقاً مما ينتج عنه أن الجرد الفعلي بهذه الطريقة لا يمكن آن تكون بصفة مستمرة» ولكن الطريقة 
المثلى هي تكوين لجنة دائمة تقوم بمهمة جرد عدد معين من أنواع المواد بك المخازن ڪل أسبوع ا 
عك ن ي ا ةا عن انافاه حت ت جرد کن ن ن او اراد وا هه ردا 
آأكثر خلال السنة. ومن المهم آن يكون عدد آفراد لجنة الجرد کاظا لتنفيذن عمليات الجرد ع الفترة 
المحددة» ومن ذوي الأمانة والخبرة الكافية بإجراءات الجرد والمخازن» وبطبيعة المواد التي يتضمنها 
ارد 

إکا ف لن ماش د رن لمر ا شی هل أن ا ترو الفغل ليم كات انراد من ل 
li SAS SCA Te E COE a N AEDS SS ENES‏ 
يعرف بمخزون آخر المدة» وذلك لارتباطه بإعداد الحسابات الختامية والمركز المالي. 


A۸ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


الإجراءات المحاسبية لتقييم المخزون من المواد : 

من النادر أن تتساوى كمية المواد المستخدمة خلال الفترة مع كمية المواد المشتراة خلال نفس الفترة. 
وترتب بناءٌ على ذلك أن كمية المخزون يكون متقلبا إما بالزيادة أو النقصان» وتتطلب المحاسبة عن هذه 
التقلبات 2 كمية المخزون من المواد آن يتم احتساب تكلفة المواد المتاحة للاستخدام خلال الفترةء 
وكذلك احتساب كمية المواد المستخدمة 4 الإنتاج» وتلك المتبقية ب4 المخازن ب4 نهاية الفترة. وفيما يلي 
شرح لهذه المصطلحات المحاسبية التي تدخل 4 تحديد تكلفة المخزون من المواد : 

(۱) تكلفة المواد المتاحة للاستخدام خلال الفترة هي عبارة عن إجمالي ڪل من تڪلفة 
المخزون من المواد بے بداية الفترة» وتكلفة المشتريات من المواد خلال الفترة» والتي يمڪن 
التعبير عنها بالمعادلة الآتية (مخزون آول الفترة + المشتريات). 

۳( تكلفة المواد المستخدمة 2 الإنتاج خلال الفترة هي عبارة عن الفرق بين تكلفة المواد 
المتاحة للاستخدام خلال الفترة وتكلفة المخزون من المواد ب4 نهاية الفترة» والتي يمڪن 
التعبير عنها بالمعادلة الآتية (مخزون آول الفترة + المشتريات - مخزون آخر الفترة). ومن 
المعلوم أن تكلفة المواد المستخدمة 2 الإنتاج هي أحد العناصر الأساسية ب2 تحديد سعر 


)۲( و اواد ےا اف مى اا اون من اد 2 0 وهی 
عبارة عن تكلفة المواد الموجودة بالمخزن 2 بداية الفترة المحاسبية والتي غالبا ما تكون ك 
RE EE (٤)‏ ا كاف وا واف راس 


تتكاليف أ خرى يلها الفاق ك سيل وول هذه اراد إلى ماز الق واتتالي فان 
كات ,ارات كل كن راء اداد واف روفاك الو ن على 
المشتريات» وتكلفة العمالة للتحميل والتنزيلء وآية مصروفات آخرى تصرف ب4 سبيل 
و ا 

(ه) تكلفة المخزون من المواد 2 نهاية الفترة (ويسمى أيضا المخزون من المواد 2 )١١/١١‏ وهي 
عبارة عن تكلفة المواد الموجودة بالمخزن ب2 نهاية الفترة المحاسبية والتي غالبا ما تكون 2 
۱ من ڪل عام. 


۸۹ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


مثال : 

بفرض أن تكلفة المخزون من المواد 2 ٠١١١/١ /١‏ ه كانت مبلغ ٠٠٠٠١‏ ريال» وتكلفة المشتريات من 
المواد خلال الفترة بلغت ۸٠٠٠٠١‏ ريال» كما بلغت تكلفة المخزون من المواد 2 ٠١١١/١١ /۳١‏ ه مبلغ 
۰۰۰ ريال. 


المطلوب 
)١(‏ احتساب تكلفة المواد المتاحة للاستخدام خلال الفترة. 
(۲) احتساب تكلفة المواد المستخدمة 2 الإنتاج خلال الفترة. 


الحل : 


تكلفة المخزون من المواد 2 ٠٤١١/١ /١‏ ه 5 ۰۰ ريال 
(+) تكلفة المشتريات من المواد خلال الفترة ٠۰‏ ريال 
(<) تكلفة المواد المتاحة للاستخدام خلال الفترة ۰ ريال 
(- ) تكلفة المخزون من المواد 2 ٠٤١١/١١/١١‏ ه ج (۲۰۰۰۰) ريال 
(<) تكلفة المواد المستخدمة 2 الإنتاج خلال الفترة ۰ ريال 


وتهتم إجراءات المحاسبة عن المخزون من المواد بالتحديد السليم لكل بند من البنود المتضمنة 4 المعادلة 
السابقة» مع التركيز بصفة خاصة على إجراءات تقييم المخزون من المواد 2 نهاية الفترة. 


طرق احتساب التالف أوالفاقد : 


كما سبق آن آوضحنا من قبل آن مبادئ المراقبة الداخلية السليمة للمخازن تقتضي ضرورة إجراء جرد 
فعلي للمخزون من المواد على فترات دورية غير منتظمة و2 آوقات غير متوفعة (جرد مفاجئ)»› ثم مقارنة 


نتيجة الجرد الفعلي بالرصيد الدفتري لكل صنف ب2 كل من بطاقة الصنف ويطاقة مراقبة الصنف. 


۹۰ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 
إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


هذه المقارنة قد تسفر أحياناً عن وجود فروق مخزنيه تتمثل إما ب2 زيادة أو عجز الرصيد الفعلي عن 
الرصيد الدفتري. 

زيادة الرصيد الفعلي للمواد على الرصيد الدفتري قد تحصل إما نتيجة لعدم إدراج كمية واردة ب4 بطاقة 
ا و ود خا ت حه لواد الوا رده او كمل ما رة من ا ازن د اة 
الصنف بكمية معينة ثم الصرف الفعلي بقل مما هو مسجل فعلا. 

آما عجز الرصيد الفعلي عن الرصيد الدفتري فقد يحدث نتيجة للتلف آو الفقد آو اللكسر آو السرقة آو 


کو کاو هدای د ف ا ا 
-١‏ صرف كميات من المواد زيادة عما هو مدون ے2 أذونات الصرف . 
۲- صرف مواد من المخازن بدون أذونات صرف . 
-٣‏ السهو 2 عدم شطب بعض المواد التي لم تصرف من إذن الصرف . 
اا و و 
E E E E‏ 
-٦‏ انكماش آو نقص ك وزن البضاعة . 
۷ عدم الدقة 4 توزيع البضاعة المقيدة على تقرير الاستلام اليومي من حيث كونها مشتريات 
مباشرة آو مشتريات التخزين . 
۸- آخطاء مادية 2 الجرد. 


المعالجة المحاسبية للفروق المخزنية : 
أولآ: 4 حالة زيادة الرصيد الفعلي على الرصيد الدفتري: تعالج هذه الزيادة ب4 البطاقات والدفاتر 
المخزنية المختلفة ڪمواد واردة ویتم تسعیرها بسعر تكڪلفة الوحدة من آخر ڪمية وردت من هذا الصتف 


إلى المخازن. 


۹۱ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 
إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


ثانيأً: 4 حالة عجز الرصيد الفعلي عن الرصيد الدفتري: ويعالج هذا العجز ب البطاقات والدفاك 
المخزنية كمنصرف ويتم تسعيره وفقاً للطريقة المتبعة ب4 تسعير المواد المنصرفة التي تم مناقشتها ك 
O E O E‏ 
به)» آو عجز غير طبيعي (آي عجز غیر مسموح به). 
(i)‏ العجز الطبيعي: ( 5۸0۲۲38٥‏ أ١١0۲۳.)‏ وهو العجز الذي لا يمكن تلافيه وينشاً عادة 
فن الطبيعة الخاصة ينآ ناف ا لواد الى بدت فيا اتكماش او خو او تلف سرت 
وك A E E A ak > r) a, an‏ 
SS i BANE GEN EASES TBE‏ 
PEE‏ 
(ب) العجز غير الطبيعي: ) Shortage‏ اAbnorma)‏ وهو العجز الذي يزيد عن الحد المسموح 
ی تز علن ا ار او ادلات ال اتر رة دة اة اء قراغ وا مات 
e OSES ESALET KEES eg‏ 
غير مسموحا به لذلك يجب تحميله على المتسبب فيه إن آمكن تحديد المسؤول عنه. آما 
ا و و ا ا 
شات ا ا 


مثال )١(‏ 
بفرض أن الرصيد الدفتري للصنف (س) كان عدد ٠١٠١‏ وحدة ے2 ۳۱ يناير ۲٠٠۹‏ م بينما كانت نتيجة 
الجرد الفعلي لهذا الصنف ك المخزن 2 ذلك التاريخ هو وجود ۹٠‏ وحدة. فإذا علمت أن العجز الطبيعي 2 

حدود 1٠١‏ من الرصيد الفعلي › المطلوب: حساب الاتي: 
)١‏ كمية العجز الطبيعي 
)١‏ كمية العجز غير الطبيعي 


۹۲ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


الحل 
عند مقارنة الرصيد الفعلي بالرصيد الدفتري يتضح وجود عجز مخزني قدره ٠١‏ وحدة )4٠0 - ٠٠٤(‏ من 
الت من 

)١‏ كمية العجز الطبيعي ٩ = /٠١ × 4٠.=‏ وحدات 

۲) كمية العجز غير الطبيعى = ٠٤‏ - ۹ = ۵ وحدات 


)٣‏ تكلفة العجز الطبيعى = ٩۹‏ وحدات × ۱۰ = ٩۰‏ ريال 
)٤‏ تكلفة العجز غير الطبيعى = ۵ وحدات × ۰= 0۰ ريال 


وتغامل تكفة الجر بانكامل (المجز الطبيعى و النجز غير الطيع) كةنضرف 4 بطافة الصف ثم 
يتم تحليله إلى عجز طبيعي ويتم تحميله على تكاليف الإنتاج» وعجز غير طبيعي ويتم تحميله على 
اله ا كه امن ارو هو ع و الو ا E‏ کک 
دید اول غ ا 


مثال(۲): 
PS SEE A E AE NTA SE EEE‏ 
ینایر ۲۰٠۰۹‏ م ٤‏ والرصيد الدفتري ڪما هو ٠١٤‏ وحدة. المطلوب: تحديد كمية العجز الطبيعى والعجز 


غير الطبيعي. 

الحل 

عند مقارنة الرصيد الفعلي بالرصيد الدفتري يتضح وجود عجز مخزني فدره 2 وحدات ٠١٤(‏ = ۰( من 
الف ن 


كمية العجز الطبيعى = 1.۰ ٠١ = ۰ XX‏ وحدات 


۹۳ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 
إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


من الحل آعلاه يتضح آن العجز المخزني ٤(‏ وحدات) بكامله ا ا لآنه 2 حدود المعدلات 
المسموح بها ٠١(‏ وحدات). 


تطبيقات محلولة 
أولاً: الأسئلة النظرية : 
اكتب كلمة (خطآ) أمام العبارة الخطاً» وكلمة (صح) آمام العبارة الصحيحة فيما يلي: 
)١‏ مراقبة المواد الآولية للأغذية والمشروبات بالمخازن تتطلب نوعين من المستتدات هما مستندات 
لإثبات الوارد وآخرى لإثبات المنصرف. 
۲) بطاقة الصنف التي يمسكها أمين المستودع لا تظهر بها أسعار الأصناف الواردة» وإنما تظهر بها 
الأرصدة بالكميات فقط. 
۳) أسعار المواد الواردة إلى المخزن تسجل على كل من بطاقة الصنف وبطاقة مراقبة الصنف . 
)٤‏ من البديهي آن لا يتطابق الرصيد الظاهر لآي صنف ے2 بطاقة الصنف مع الرصيد الظاهر 2 
بطاقة مراقبة الصنف. 


٤ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 
إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


۵ بيانات الحد الأقصى التي تظهر على بطاقة الصنف تمثل الكمية القصوى التي يمڪن آن د 
إليها المخزون من صنف ماء والزيادة عليها يعرض الفندق للخسائر بسبب تعرض الكميات الزائدة 
للتلف وزيادة تكاليف التخزين وتعطيل الأموال المستثمرة 2 تلك الكميات الزائدة. 

بيانات حد إعادة الطلب التي تظهر على بطاقة الصنف تمثل الحد من المخزون الذي يتم عنده 
تحرير طلب الشراء لتوريد كمية إضافية حتى لا يصل المخزون إلى قل من الحد الأدنى ومن ثم 
يتعطل الإنتاج. 

۷ تعتبر عملية جرد المخازن من العمليات الہامة 2 الفنادق لآنها تساعد على تحقيق الرقابة الكمية 
والرقابة القيمة على المواد وحماية المخزون من السرقة والاختلاس . 

۸) جرد آصناف المواد المختلفة ج المخازن ج نهاية الفترة وإثبات قيمتها ضروري لآأغراض إعداد 
حساب المتاجرة لتحديد مجمل ربح الفندق › وإعداد قائمة المركز المالي لبيان ثروة وممتلكات 
الفندق ے2 تاريخ الجرد . 

٩‏ يوجد ثلاثة آنواع للجرد 2 المخازن هما الجرد الدفتري والجرد الفعلي والجرد الحسابي. 

8 تعتبر عملية الجرد الدفتري بمثابة رقابة كمية دفترية فقط على المواد المختلفة 4 المخزن 
حيث يتم فيها حصر الكميات فقط من غير قيمتها من واقع بطاقات الأصناف للمواد. 

(۱١‏ بالرغم من أهمية الجرد الدفتري ودوره 2 اكتشاف الأخطاء والفروقات التي تحدث أثاء 
حركة الأصناف إلا أنه لا يحقق وحده الرقابة الفعالة على المخزون من المواد. 

1۲( ترجع الفروق والاختلافات بين الأرصدة الدفترية والأرصدة الفعلية للمواد 2 المخزن إلى 
عدة عوامل آهمها عدم توخي الدقة والأمانة 4 استلام الكميات أو صرفها» وكذلك خصائص 
وطبيعية بعض آنواع المواد التي تتعرض للتلف أو الفقد أو التبخر أو الانكماش. 

1۳( تكلفة المواد المتاحة للاستخدام خلال الفترة يمكن التعبير عنها بالمعادلة الآتية (المشتريات 
- مخزون آول الفترة). 


(٤‏ تكلفة المواد المستخدمة 2 الإنتاج خلال الفترة يمكن التعبير عنها بالمعادلة الآتية (مخزون 
أول الفترة - المشتريات + مخزون آخر الفترة. 
0( تكلفة المشتريات من المواد هي عبارة عن إجمالي تكاليف شراء المواد والسلع وأآية 


E E E E 
الشحن والتأمين على المشتريات وتكلفة العمالة للتحميل والتزيل.‎ 

(۱٦‏ العجز الطبيعي هو العجز الذي لا يمكن تلافيه ويكون 4 حدود المعايير والمعدلات الفنية 
المتبعة 2 الفندق. 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 
إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


1۷( العجز الطبيعي يتم تحميله على قائمة الدخل العامة للفندق 4 حالة عدم إمكانية تحديد 


اا 
1۸( عجز الرصيد الفعلي عن الرصيد الدفتري قد يحدث نتيجة لعدم إدراج كمية واردة 2 
بطاقة الصنف. 


۱۹( العجز غير الطبيعي يتم تحميله على تكاليف الإنتاج لأنه يعتبر خسارة على الفندق. 


ثانياً: التدريبات العملية : 
التدريب الأول : 
بفرض أن تكلفة المخزون من المواد 2 ٠١١١/١ /١‏ ه كانت مبلغ ٠٠٠٠١‏ ريال» وتكلفة المشتريات من 
المواد خلال الفترة بلغت ۸٠٠٠١‏ ريال» كما بلغت تكلفة المخزون من المواد 2 ٠١١١/١١ /۳١‏ ه مبلغ 
۰ ریال. 
المطلوب 

)١(‏ احتساب تكلفة المواد المتاحة للاستخدام خلال الفترة. 

(۲) احتساب تكلفة المواد المستخدمة 2 الإنتاج خلال الفترة. 


التدريب الثاني : 
بفرض آن تكلفة المشتريات من المواد خلال الفترة بلغت 1۷٠٠١‏ ريال» وبفرض آنه لا توجد مواد 4 المخزن 
آول الفترة» وآن تكلفة المواد المتبقية بالمخزن 4 نهاية الفترة بلغت ۷٠٠٠‏ ريال. 
المطلوب 
)١(‏ احتساب تكافة المواد المتاحة للاستخدام خلال الفترة. 
(۳) احتساب تكلفة المواد المستخدمة 2 الإنتاج خلال الفترة. 


: التدريب الثالث‎ 
E OCIS ESE ES RNS a E aS ga 
المخزن أول الفترة ولا نهاية الفترة.‎ 


۹٦ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


المطلوب 
)١(‏ احتساب تكلفة المواد المتاحة للاستخدام خلال الفترة. 
(۲) احتساب تكلفة المواد المستخدمة 2 الإنتاج خلال الفترة. 


التدريب الرابع : 

AN EEE E e ES E E o 
كبي: قدا غلك ان ان‎ ٠ نة اس الع اة لفك ا خر ذلك انار هو ورد‎ 
٠١ 2 الطبيعي 4 حدود 1۸ من الرصيد الفعلي» وآن متوسط تكلفة الكيلو الواحد من الرصيد السابق‎ 
ريال.‎ ۱,١ دیسمبر ۲۰۰۸ م لصنف الدقیق كانت‎ 

المطلوب: حساب الآتي: 


)١‏ كمية العجز الطبيعي 
۲) كمية العجز غير الطبيعي 
)١‏ تكلفة العجز الطبيعي 
)٤‏ تكلفة العجز غير الطبيعي 


التدريب الخامس : 

کر آ ن اتر تار الف نر لف زت ا هاف رة ا ار وو كان 
رع ت ع ف ا ت ان ك ا ر هو و ر اة عه ان الس 
6 ال ااا 

المطلوب: بيان كيفية معالجة هذا الفرق مع ذكر بعض الأسباب التي أدت إلى وجود هذا الفرق. 


۹۷ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 
إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


۹۸ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


الإجابة النموذجية 
أولاً؛ الأسئلة النظرية 


اكتب كلمة (خطا) مام العبارة الخطاً» وكلمة (صح) آمام العبارة الصحيحة فيما يلي: 
-١‏ مراقبة المواد الآولية للأغذية والمشروبات بالمخازن تتطلب نوعبن من المستندات هما ص 
مستندات لإثبات الوارد وأخرى لإثبات المنصرف. 
-٣‏ بطاقة الصنف التي يمسكها أمين المستودع لا تظهر بها أسعار الأصناف الواردةء ص 
وإنما تظهر بها الأرصدة بالكميات فقط. 
۴ اناو واااو ران احخرن مل عي كا ن باه ات غد د ا 
الستف 
-٤‏ من البديهي أن لا يتطابق الرصيد الظاهر لآي صنف 2 بطاقة الصنف مع الرصيد 
الظاهر ةة تطافة مراف ة الصاف 
-٥‏ بيانات الحد الأقصى التي تظهر على بطاقة الصنف تمثل الكمية القصوى الت صح 
يمكن آن يصل إليها المخزون من صنف ماء والزيادة عليها يعرض الفندق للخسائر 
بسبب تعرض الكميات الزائدة للتلف وزيادة تكاليف التخزين وتعطيل الأموال 
المستثمرة 2 تلك الكميات الزائدة. 
-٦‏ بيانات حد إعادة الطلب التي تظهر على بطاقة الصنف تمثل الحد من المخزون الذي صح 
يتم عنده تحرير طلب الشراء لتوريد كمية إضافية حتى لا يصل المخزون إلى آقل 
من الحد الآدنى ومن ثم يتعطل الإنتاج. 
۷- تعتبر عملية جرد المخازن من العمليات الہامة 2 الفنادق لأنها تساعد على تحقيق صح 
الرقابة الكمية والرقابة القيمة على المواد وحماية المخزون من السرقة والاختلاس . 
۸- جرد أصناف المواد المختلفة 2 المخازن 2 نهاية الفترة وإثبات قيمتها ضرورىي صح 
لأغراض إعداد حساب المتاجرة لتحديد مجمل ربح الفندق » وإعداد قائمة المركز 
المالي لبيان ثروة وممتلكات الفندق 2 تاريخ الجرد . 
۹- يوجد ثلاثة آنواع للجرد 4 المخازن هما الجرد الدفتري والجرد الفعلي والجرد 
الحسابي. 


۹۹ 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 
إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


2_ تعتبر عملية الجرد الدفتري بمتابة رقابة كمية دفترية فقط على المواد المختافة‎ e 
المخزن حيث يتم فيها حصر الكميات فقط من غير قيمتها من واقع بطاقات‎ 

-۱١‏ بالرغم من أهمية الجرد الدفتري ودوره 2 اكتشاف الأخطاء والفروقات التي کی 
تحدث أثاء حركڪة الآصناف إل آنه لا يحفق وحده الرقابة الفعالة علی المخزون من 
المواد. 

a‏ ترجع الفروق والاختلافات بن الأرصدة الدفترية والآأرصدة الفعلية للمواد 2 المخزن جي 
إلى عدة عوامل آهمها عدم توخي الدقة والآمانة 2 استلام الكميات آو صرفهاء 
وڪذلك خصائص وطبيعية بعض آنواع المواد التى تتعرض للتلف آو الفقد آو التبخر 
أو الانكماش. 


E, ENG Ea N GE N ES ST ER GEE 
(المشتريات - مخزون آول الفترة).‎ 
خطاً‎ 


-٠٤١‏ تكلفة المواد المستخدمة 2 الإنتاج خلال الفترة يمكن التعبير عنها بالمعادلة الآتية 
(مخزون آول الفترة - المشتريات + مخزون آخر الفترة. 

-٥‏ تكلفة المشتريات من المواد هي عبارة عن إجمالي تكاليف شراء المواد والسلع وأية ا صح 
تكاليف آخرى يتحملها الفندق 4ے سبيل وصول هذه المواد إلى مخازن الفندق مثل 
ا و 

-١‏ العجز الطبيعي هو العجز الذي لا يمكن تلافيه ويكون 4 حدود المعاييروالمعدلات ي 
ا 


E E Aa SS O N N E E LT SD TE 
تحديد الشخص المسؤول عنه.‎ 
خطا‎ ٠ ج الرضيد القعلن ن الزضيد الذكترى قد يحدت تة لخدم [ذراج كمية وارد أ‎ 2۸ 
بطاقة الصنف.‎ 2 
خطاً‎ 


۹- العجز غير الطبيعي يتم تحميله على تكاليف الإنتاج لأنه يعتبر خسارة على الفندق. 


التخصص ۷ طاه الوحدةالرابعة 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


ثانياً: الأسئلة العملية : 
حل التدريب الأول : 
تكلفة المخزون من المواد 2 ٠٤١١/١ /١‏ ه ۰۰ ريال 
(+) تكلفة المشتريات من المواد خلال الفترة ۰ ريال 
(<) تكلفة المواد المتاحة للاستخدام خلال الفترة ّ ۰ ريال 
(- ) تكلفة المخزون من المواد 2 ٠٤١١/١١/١١‏ ه = )٥۰۰۰(‏ ريال 
(<) تكلفة المواد المستخدمة 2 الإنتاج خلال الفترة = ۰ ريال 
حل التدريب الثاني : 
تكلفة المخزون من المواد آول الفترة صفر ريال 
(+) تكلفة المشتريات من المواد خلال الفترة ۰ ريال 
(<) تكلفة المواد المتاحة للاستخدام خلال الفترة ۰ ريال 
(- ) تكلفة المخزون من المواد آخر الفترة . (۷۰۰۰) ريال 
(<) تكلفة المواد المستخدمة 2 الإنتاج خلال الفترة ۰۰٠۰‏ ريال 
حل التدريب الثالث : 
تكلفة المخزون من المواد آول الفترة صفر ريال 
(+) تكلفة المشتريات من المواد خلال الفترة 5 ۰۰ ريال 
(<) تكلفة المواد المتاحة للاستخدام خلال الفترة ۰ ريال 
(- ) تكلفة المخزون من المواد آخر الفترة (صفر) ريال 


(<) تكلفة المواد المستخدمة 2 الإنتاج خلال الفترة ال 


التخصص ۷ طاه الوحدة الرابعة 
إنتاج الطعام( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات العائد على التكلفة 


کے 


حل التدريب الرابع : 
عند مقارنة الرصيد الفعلي بالرصيد الدفتري يتضح وجود عجز مخزني قدره ۷١‏ كيلو )٤١ - 0٠٠(‏ من 
صنف الدقيق. 

)١‏ ڪمية العجز الطبيعي =..0 ٤۰ = IN KX‏ ڪيلو 

۲) كمية العجز غير الطبيعي =۷۰- ٣۰ = ٤٠‏ ڪيلو 


(r‏ تكلفة العجز الطبيعى ٠۰‏ ڪيلو ٠ = 1,0 XxX‏ ريال 
(٤‏ تكلفة العجز غير الطبيعى > ٠۰‏ ڪيلو XxX‏ 1,0 = مع ريال 


حل التدريب الخامس : 
عند مقارنة الرصيد الفعلي بالرصيد الدفتري يتضح وجود فائض مخزني قدره ٩‏ لتر (۱۷۹ - )١۷١‏ من 
صنف زيت الطعام. هذا الفائض يعالج ب2 بطاقة الصنف كوارد ويسعر بأسعار آخر كمية وردت من هذا 
الصنف إلى المخزن. 
هذه الزيادة قد تكون للأسباب الآتية: 
)١‏ ورود كمية من الصنف كاملة إلى المخزن ولكنها سجلت خطاً 4 بطاقة الصنف وبطافة 
مراقبة الصنف بنقص ٠‏ لتر. 
۲) تسجيل صرف كمية من الصنف من المخزن إلى جهات الاستخدام ولكن الصرف الفعلي تم 
بآقل مما هو مسجل ب ٩‏ لترإما خطآً آو نسيان. 
۲) ارتجاع كمية من هذا الصنف من جهات الاستخدام إلى المخزن ب ٩‏ لترولم تسجل ب4 بطاقة 
اأ وار 


إنتاج الطعام 'الطهي 
التقارير 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


الجدارة هي القدرة على آهمية معرفة آنواع وكيفية إعداد التقارير المختلفة لقسم الأغذية والمشروبات 


الافداق كتدفا كمل هد ةو ال وةتكون لمع ادرت العفرة على أن 
-١‏ معرهة أنواع التقارير بقسم الأغذية والمشروبات 
-٣‏ فهم محتويات التقارير المختلفة بقسم الأغذية والمشروبات 
-٣‏ إعداد تقارير الإيرادات والمصروفات لقسم الأغذية والمشروبات بالفندق 


مستوى الأداء المطلوب : أن يتقن الطالب هذه الوحدة بنسبة 1٩٥‏ . 
الوفت المتوفع للقدريب : ١٠١‏ ساعة . 


الوسائل المساعدة : 
-١‏ القيام بزيارة إلى قسم الحسابات بأحد الفنادق للوقوف على كيفية إعداد التقارير 
-٣‏ استخدام الحاسب الآلي والسبورة الإلكترونية 
-٣‏ استخدام الأسئلة والأجوبة النموذجية 2 نهاية الوحدة 


متطلبات الجدارة : 
إتقان الوحدات السابقة من المقرر 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


تقارير الإيرادات والمصروفات 

المقدمة : 

يقوم قسم الحسابات ك الفندق بإعداد عدد من التقارير المالية والمحاسبية الخاصة بالاإيرادات والمصروفات 
الغرض منها التعرف على نتائج الأداء على مستوى نشاط كل قسم من أقسام الفندق من خلال العلاقة 
بين التكلفة والعائد» وكذلك من خلال المقارنة بالفترات السابقة. كذلك تستخدم هذه التقارير كأداة 
رقابية على أنشطة الفندق المختلفة. هذه التقارير منها ما يتم إعداده بشكل يومي» وبعضها يتم إعداده 
E E E‏ ا ا ا 
آهمية هذه التقارير 2 آنها توفر المعلومات والبيانات الضرورية للمتابعة والرقابة» معرفة نتائج الأنشطة 
ا ا کل فو وا تک افدر فآ فاد :۶ کا تخد وآ ا ان وف هدوا قا 
وتنوعها وأعدادها ودرجة التحليل والتفصيل فيها تختلف من فندق إلى آخر وذلك بحسب حجم الفندق› 
درجة الفندق وفئته» واختلاف آنشطته وخدماته التي يقدمها للضيوف. كما أن هذه التقارير تختلف 
بحسب فلسفة إدارة الفندق ورؤيتها للكيفية التي ترغب بها ب4 التعرف من خلالا على نتائج الأداء وفرض 
E‏ و و و ا الاو ااه هات 
الأغذية والمشروبات والتي قد تكون 4 بعض الأحيان جزء من تقرير يشمل ب2 مجمله الخدمات الفندقية 
الآخرى من خدمات المبيت والغسيل والكي وحمام السباحة وخدمات الاتصالات وغيرها من الخدمات 


الأخرى. 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 
إنتاج الطعام( طاهى ) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


التقارير اليومية للأغذية والمشروبات : کے 
التقارير اليومية لخدمات الأغذية والمشروبات تشمل بطاقة الضيف ودفتر أستاذ الضيوف كما يلي :. 
أولا:بطافة الضيف؛: 
تبداً التقارير اليومية للأغذية والمشروبات ببطاقة الضيف والتي تسجل فيها كل خدمات الأطعمة 
والمشروبات التي تقدم للضيف» إضافة إلى الخدمات الأخرى المقدمة من الفندق للضيف. وتحتوي هذه 
البطاقة على ثلاث آقسام: القسم الأول خاص بالبيانات الشخصية للضيف مثل اسمه» رقم الغرفة» تاريخ 
بدآً إقامته بالفندق» عدد آفراد آسرته»ء وآي بيانات آخرى يرى الفندق ضرورة إضافتها. القسم الثاني 
ويحتوي على معاملات الضيف مع الفندق وطلباته من آطعمة ومشروبات. القسم الثالث ويحتوي على 
حركة تحصيل قيمة الأطعمة والمشروبات وآي خصومات أو تخفيضات. وتحرص إدارة الفندق على أن 
تكون كل طلبات الأطعمة والمشروبات موقع عليها من الضيف سواء تلك التي قدمت له بالمطعم آو 
الكافتيريا آو عند حمام السباحة آو التي كانت بالغرفة. وتعتبر هذه البطاقة من أهم النماذج والتقارير 
كما أنها تعد الحلقة الأولى 2 سلسلة النماذج والتقارير الفندقية. 
مثال 
البيانات الآتية تخص الضيف حمدان الصاعدي خلال فترة إقامته لوحده بآحد الفنادق بمكة المكرمة 
والتي بدآت يوم ۲١‏ يونيو ۲٠٠۹‏ م ولمدة أربعة أيام: 
يوم ۲١‏ پونيو ۲۰۰۹ م: 

# أقام الضيف ے2 الغرفة رقم ٤٠١‏ . 

8 طلب الضيف وجبة غداء سعرها ۹۵ ريال. 


_ مشروبات باردة سعرها Y0‏ ريال ومشروبات ساخنة سعرها ۲۰ ریال. 


يوم ۲٢‏ يونیو ۲۰۰۹ م: 
8 طلب الضيف وجبة إفطار قيمته ٤٥‏ ريال. 
طلب الضيف وجبة عشاء سعره 1۵ ريال. 


یوم ۲۷ یونیو ۲۰۰۹ ھم 
# طلب الضيف وجبة إفطار فيمته ٤٠٥‏ ريال. 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 
إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 
u‏ وجبة غداء سعرها ١٠١‏ ريال. 
8 مشروبات باردة سعرها ١‏ ريال ومشروبات ساخنة سعرها ۲١‏ ريال ومياه معدنية سعرها ٠١‏ ريال. 


وجبة عشاء سعرها ٥۵‏ ريال. 


يوم ۲۸٢‏ یونیو ۲۰۰۹ م: 

طلب الضيف وجبة إفطار سعرها ٤٥‏ ريال. 

8 وجبة غداء سعرها ٠٠١‏ ريال. 

# مشروبات باردة ۲١‏ ريال ومشروبات ساخنة ٠١‏ ريال. 
اوو ال ا ل 
المطلوب: 


احتساب فاتورة الضيف حمدان الصاعدي فيما يخص خدمات الأطعمة والمشروبات. 


الجل : 
فاتورة حساب الضیف ۴0110 Ge‏ 
فندق ena‏ 
اسم الضيف: حمدان الصاعدي رقم الغرفة: ٤٠٠١‏ 
تاريخ بدا الإقامة: ۲٣‏ پونيو ۲٠٠۹‏ م عدد الآفراد: واحد 
البيان يام الإقامة 
۲٣  وینوی ٥‏ يونیو ٣۷‏ يونیو | ٨٢‏ يونيو الإجمالي 
خدمات الأطعمة والمشروبات: 
فطور 5 3 0 3 1۲0 
غداء ۹0 > ۱۱ ۱ ۲۰0 
عشاء 10 00 ۱۲ 
مشروبات باردة Vo ۲ ۳۰ 2 Yo‏ 
مشروبات ساخنة ۲۰ - ۲۰ ۱۰ 0° 
مياه معدنية ج ج ۱۰ - ۱۰ 
الإجمالي ۰ ۱۰ ۷۰ 17o‏ 140 
الشكل رقم )١(‏ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


I E A O E a a a a a 
لإعطاء إدارة الفندق صورة متكاملة ا عن الخدمات المقدمة للضيف 2 الفندق» وڪذلك حتى يڪون‎ 
حساب الضيف جاهز حال طلب تسديد حسابه علد مغادرة الفندق. ڪما ذڪرنا فإن التسجيل 2 هذا‎ 


الحساب يتم من واقع فواتير الأطعمة والمشروبات الموقع عليها من الضيف. 


ثانياً: دفتر أستاذ الضيوف : 

بعد تعبئة فاتورة الضيف تنقل منها المعلومات يومياً إلى بطاقة أخرى عبارة عن تقرير يومي لجميع ضيوف 
ال ت دواو ا ی اک ی و چ ن و ووک ر ا 
الضيوف إيرادات الفندق من الأطعمة والمشروبات بشكل يوميء وكذلك باقي خدمات الفندق. وڪما 
E NE a E a a‏ 

مثال : 

بناءً على معلومات بطاقة الضيف حمدان الصاعدي 2 المثال أعلاه» مع بيانات افتراضية لبيانات باقي 
الضيوف الظاهرة 4 بطاقاتهم لإظهار الصورة متڪاملةء يڪون شڪل دفتر آستاذ الضيوف ڪما يلي. 


دفتر أستاذ الضيوف اليومي Guest Ledger F0l10‏ 


عن يوم ۲۷ يونیو ۲۰۰۹ م 


البيان حمود أحمد | حمدان فهد الإجمالي 
الحربي العسيري الصاعدي _ الحازمي 

خدمات الأطعمة والمشروبات: 

فطور 17o 3 ٤0 ٤0‏ 
غداء ۹0 Ao‏ 1۱۰ ۰۰ 4۰ 
عشاء 1 10 00 1 4° 
مشروبات باردة 0 0 ۰ ۲۰ 5 
مشرودات ساخ ۲۰ ۱۰ ۲۰ ۱٥‏ 10 
مياه معدنية ۱۲ ۱۹ ۱۰ ۱۸ 0۹ 
الإجمالي ۷ r٤‏ ۷۰ 0۸ ۰۹ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


الشكل رقم (۲) 


نجد ے2 دفتر أستاذ الضيوف أن المجاميع الأفقية تمتثل إجمالي إيرادات كل نوع من أنواع الأطعمة أو 
المشروبات 2 نهاية ذلك اليوم» آما المجاميع الرأسية فتمثل إجمالي المبلغ المطلوب من الضيف 2 ذلك اليوم 
نظير وجباته ومشروباته 4 الفندق. 


التقرير الأسبوعي لإيرادات الأغذية والمشروبات : 

التقرير الأسبوعي عبارة عن تلخيص لكل العمليات على مستوى الأنشطة والخدمات الفندقية المختافة 
ادم کے فا كل و م ك اذاف كل انين وتكن فن دف هو افر سن فن إا خر 
حسب حجم ونشاطات كل هندق فقد تكون أسبوعية آو كل عشرة آيام آو نصف شهرية. والتقرير 
الأسبوعي تأتي أهميته ب أنه يمد إدارة الفندق بملخص آسبوعي لكل العمليات الفندقية. ويعتمد التقرير 
الأسبوعي على البيانات الواردة 4 دفتر آستاذ الضيوف اليومي حيث تؤخذ يومياً المجاميع الأفقية ويتم 
إثباتها ب2 التقرير الأسبوعي وذلك لحصر إيرادات الفندق من مبيعات هذه المدة المحددة. ولمذا فإن التقرير 
الأسبوعي للايرادات لا يختلف 2 تصميمه عن دفتر أستاذ الضيوف إلا من حيث آن الآخير يظهر آرصدة 
العمليات الإجمالية على مستوى الأنشطة 2 حين أن الأول يكون على مستوى الضيوف. 


مثال : 

بناءٌ على بيانات المثال آعلاهہ عن إجمالي إیرادات خدمات الآأغذية والمشروبات 2 يوم ۷ يونیو ۲۰۰۹ م» 
وبافتراض البيانات الآتية بإاجمالی إیرادات الآأغذية والمشروبات لباقی آيام الأسبوع للفترة من ۲۷ پونيو 
۹ م الى ٣‏ یولیو ۲۰۰۹ م: 


يوم ۲۸ يونیو ۲۰۰۹ م: 
الفطور ۱۹۵ ريال. 
انا رتال 
العشاء ٠۳۰‏ ريال 
# المشروبات الباردة ۸٠١‏ ريال 
المشروبات الساحة «ة ريال. 


8 مياه معدنية ٤٠١‏ ریال. 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


يوم ۲۹ يونیو ۲۰۰۹ م: 
# الفطور ۲۰۵ ريال. 
ا و 
E‏ 
" المشروبات الباردة ٩۰‏ ريال 
I o EAE‏ 


مياه معدنية ٠۰‏ ريال 


يوم ٣۰‏ یونیو ۲۰۰۹ م: 
الفطور ۱۸١‏ ريال. 
## الغداء ۲۷١‏ ريال. 
# العشاء ٠٠١‏ ريال 
" المشروبات الباردة ٠٠١‏ ريال 
# المشروبات الساختة ٠١‏ ريال. 


مياه معدنية ٤٥۵‏ ريال 


يوم ١‏ ولیو ۲۰۰۹ م: 
# الفطور ۲۰۵ ريال. 
الغداء ٠٠٠١‏ ريال. 
# العشاء ۲۸٠‏ ريال 
" المشروبات الباردة ۷١‏ ريال 
ELE ANS‏ 


8 مياه معدنية ۲۵ ريال 


يوم ۲ يولیو ۲۰۰۹ ھم 
الفطور ٠۷١١‏ ريال. 
# الغداء ١٠ء‏ ريال. 


التخصص ۷ طاه 


إنتاج الطعام ( طا 


الوحدة الخامسة 


محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


العشاء ۲۵۵ ريال 


روات اد یال 
E E A‏ 


مياه معدنية 00 ريال 


ا و م 
الفطور ٠۱۸١‏ ریال. 
العداء ٤٠٠١‏ ریال. 


# العشاء ۲٠١‏ ريال 
# المشروبات الباردة ٠٠١‏ ريال 
الترنات ا ا 0را 


# مياه معدنية 1١‏ ريال 


المطلوب: 
إعداد دفتر ملخص العمليات الأسبوعى من البيانات أعلاه. 
الحل 
فندق OS‏ 
دفتر ملخص العمليات الأسبوعى 
عن الفترة من ۲۷ یونیو ۲۰۰۹ م إلى ۳ پوليو ۲۰۰۹ م 
البيان أيام الأسبوع الإجمالي 
vl | vIY ۷/۱ TAÊ 1/۹ 1 TA | TV‏ 
إيرادات الأغذية 
المشرونات 
فطور 1۷0 140 ۰0 1A0‏ ۰0 ۱۷۰ 1۸۰ 10 
غداء ۳۹ ۸۰ ۳ 0۰ 6 YVor ۰ ٤١‏ 
عشاء \Vto ۰ +00 ۸۰ ۲0 1° ۰ ۲٤‏ 
مشروبات باردة ۱۰ 17o ۱۰ ۱۱1۰ Vo ۲۰ ۹۰ ۸٠۰‏ 
مشروبات ساخنة 10 0° 3 00 د 0° 10 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


Yoo 1١ 00 o ٤0 1٠ 5 0۹ مياه معدنية‎ 


الإجمالي ۰4 ۹70 ۰۳ ۰10 0 | ۱1۰ | ۱ V۸‏ 
الشكل رقم (۲) 

من التقرير أعلاه يتضح أن المجموع الأفقي لخانات التقرير يمثل إيرادات الأغذية والمشروبات على مستوى 
كل نشاط» كما يمثل المجموع العمودي للتقرير إيرادات الأغذية والمشروبات على مستوى ڪل يوم. 
كما نلاحظ آن هذا التقرير يعطي إدارة الفندق صورة واضحة وملخصة عن إجمالي إيرادات خدمات 
الآأغذية والمشروبات ے4 نهاية ڪل آسبوع والتي تمثل ے المثال آعلاه مبلغ ۷۲۰۸ ريال» ڪما آنه ا 
أداة رقابية على إيرادات الفندق من الأغذية والمشروبات. كما نلاحظ آن المثال آعلاهء يوضح 2 يوم ۲۷ 
يونيو ۹٠٠۲م‏ البيانات الظاهرة بدفتر أستاذ الضيوف ے2 ذلك اليوم» مع بيانات افتراضية لباقي أيام 
الأسبوع لإظهار الصورة متكاملة لكيفية إدراج البيانات 2 هذا التقرير. 


التقرير الشهري لإيرادات الأغذية والمشروبات : 

2 نهاية كل شهر يتم جرد جميع المستودعات الخاصة بأصناف لمواد التي تدخل 2 إعداد الأغذية 
والمشروبات» و يتم الجرد الفعلي للأصناف الموجودة داخل المستودعات لتحديد رصيد هذه الأصناف 2 
نهاية هذا الشهر» والذي يتم مقارنته برصيد كميات الأصناف المسجلة على بطاقة الصنف الموجودة لدى 
أو او كا ت مهار آي الوت ا لطاهر على طا ورا فة الكت الخو الى ا 
التكاليف بقسم الحسابات 2 الفندق» ولابد أن تتطابق جميع الأرصدة مع بعضها وذلك بقصد الرقابة 
وضبط سير العمل. يتم تفريغ نتيجة الجرد ب4 نماذج خاصة وتوضع قيمة هذه المواد والناتج يڪون هو 
رصيد نهاية هذا الشهر والذي يسمى 'بضاعة آخر المدة" لهذا الشهر الذي تم فيه الجرد» ويڪون هو آيضا 
'بضاعة أول المدة" للشهر الذي يليه وهكذا حتى نهاية العام. 


لتحديد إجمالى تكلفة المواد ١‏ بة من المخازن والمستخدمة 2 إنتاج الأغذية والمشروبات 2 هذا 
ولتحديد إجمالي ية من المخازن و ج ية و 
الشهر فإن ذلك يتم وفقا للمعادلة الآتية 


بضاعة أول المدة + المشتريات خلال الشهر - بضاعة آخرالمدة = تكلفة المواد المستهلكة 


ولتفعيل آنظمة الضبط والرقابة فإن مسحوبات المواد من المخازن لأقسام الأغذية والمشروبات يتم تسجيلها 
آول بول 2 نماذج خاصة لڪي تتم مقارنة إجمالي المسحوبات للمواد على هذه النماذج مع ناتج المعادلة 
آعلاه. 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


إجمالى دكفة اواد المسحوبة من المخازن وا لمستخدمة ئ إنتاج الأغذية أو المشروبات تمش إجمالى تكافة 
أذ ا راواه افير وتكن حاب الرت الات امن كات اد تكد اة ار 
المشروبات ومقارنته مع حساب صاب إيرادات الآأغذية آو المشروبات» ويكون ذلك كما يلي قيما يخض 
الأغذية: إجمالي تكلفة الأغذية 4 الشهر مخصوماً منه المأكولات الإدارية ومأكولات العاملين 
را كرت اا العاف اترات لأفمام آخرى تاتف اسرد إن وخ وا مر ةتكون 
فيما يخص المشرويات وتحسب كما يلي: إجمالي تكلفة المشروبات ب4 الشهر مخصوماً منه المشروبات 
الإدارنة ومشروتات الغاملين والمشروات الخانة (الضيافة والتحرتلات لأضام اخرىوالتانف بامستودع إن 
وجد. ويكون نموذج التقرير الشهري للأغذية كما يلي: 


التقرير الشهري للأغذية عن شهر ................. الشڪل رقم )٤(‏ 
البيان المبالغ المبالغ المبالغ 


۱1۱ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


إحفالى إيرادات الأغدة 


صا إيرادات الأغذية 


يخصم منهك: 

باع ازل ان رة 

يضاف المشتريات 

OE RE EE 
إجمالي تكلفة الأغذية‎ 

يخصم منهك: 

مجموع مأكولات الإدارة 

مجموع المأكولات المجانية 

مجموع مأكولات العاملين 

مجموع التحويلات لأقسام آخرى 
مجموع التالف بالمستودع 

الإجمالي 

صا تكلفة الأغذية 

صا الربح (أو الخسارة) 2 الشهر 
بالنسب للتقرير الشهري للمشروبات فهو لا يختلف 2 شكله عن التقرير الشهري للأغذية فالبنود هي 
ا فط خف انات هذل لاغذ واا كرات تح روات 


بعد إعداد التقرير الشهري للأغذية والمشروبات يتم استخراج نسبة إجمالي تكلفة الأغذية إلى إجمالي 
مبيعاتها وذلك عن طريق المعادلة الآأتية: 
احمالى تكلفة الآأغذية ٠٠١°‏ / 


إجمالي مبيعات الأغذية 


iS SNOB E E gE OE O E 
فإن ذلك يؤدي إلى تدني رياح‎ >٠١ الشهر يكون موافقاً لما هو مخطط له. آما إذا زادت هذه النسبة فوق‎ 


۱1۲ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


زيادة تكاليف الأغذية مما انعكس على تدني الأرباح» و2 بعض الأآحيان يكون الشيف هو مدير 
الآأغذية والمشروبات 4 الفندق. أما بالنسبة للمشروبات فإن هذه النسبة يجب أن تكون إلى 1۸ حتى ./٠١‏ 
آما إذا زادت هذه النسبة عن 1/٠١‏ فيجب معرطة الأسباب التى أدت إلى زيادة تكاليف المشروبات. 


مثال 
البيانات الآتية مستخرجة من سجلات أحد الفنادق 2 مدينة الرياض عن تكاليف الأغذية لشهر يوليو 
E‏ 

٠٠٠١‏ ريال بضاعة آول المدة بالمستودع» ٠٠٠٠٠١‏ ريال المشتريات خلال الشهر»ء ٠٠٠٠١‏ ريال بضاعة آخر 
المدة بالمستودع» ٠٠٠١‏ ريال مأكولات الإدارة» ٠٠٠١‏ ريال المأكولات المجانية» ٠٠٠١‏ ريال بضاعة تالفة 
بالمستودع» ٠٠٠١‏ ريال تحويلات لأقسام آخرى»ء ٠٠٠١‏ ريال مأكولات العمال بقسم الأغذية والمشروبات»› 
٠‏ ريال إجمالي إيرادات الآغذية» ٠٠٠١‏ ريال خصم مسموح به للعملاء. 


المطلوب: 
۲- استخراج نسبة إجمالى تكلفة الأغذية إلى إجمالي مبيعاتها. 


الحل 


التقرير الشهري للأغذية عن شهر يوليو ۲٠٠۹‏ م 

البيان المبالغ المبالغ لمبالغ 

إجمالي إيرادات الأغذية A۹0۰۰۰‏ 
يخصم الخصم المسموح به )0٥۰۰۰(‏ 
صا إيرادات الأغذية IT‏ 
يخصم منه: 
بضاعة أول المدة بالمستودع e‏ 
يضاف المشتريات 10° 
يخصم بضاعة آخر المدة بالمستودع )٥۰۰۰(‏ 
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التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 
إجمالي تكلفة الأغذية Vie‏ 

يخصم منه: 

مأكولات الإدارة 1۰ 

المآأكولات المجانية 0۰ 

مأكولات العاملين Fs‏ 

التحويلات لأقسام أخرى ۰۰ 

التالف بالمستودع ۰۰ 

الإجمالي (۲۰۰۰) 

صا تكلفة الآغذية )۲۸۰۰۰( 
صا ربح الشهر V0.‏ 


نسبة إجمالي تكلفة الأغذية إلى إجمالي إيراداتها = 
ING = f\ss Ys‏ 


کا آنا هة آقل من ١‏ کان اتر نهن هدا اتقو بكرن موافا اهو خط له 

التقرير السنوي لإيرادات ومصروفات قسم الأغذية والمشروبات 

نر لأف تال تفاط امدق غل عد من الأفطة و انل فخ من دق لا خر وها اي ادق 
وطبقاث العملاء اللذين يترددون عليه ونوع نشاطه إن كان طوال الام أو موسفيا » فقد أوصت لجنة 
o USELESS ANSE ENES AE ARNE EES EE‏ 
على إا ناخاب القاس فقا الفاق وها تذلك كج قان اا لكل ف ن 
آقسام الفندق الإنتاجية على حدة بحيث ينظر إلى كل قسم على آن له شخصية معنوية مستقلة يقوم بأداء 
نشاط معين داخل الفندق وبالتالي يتم إعداد قائمة دخل بإيرادات ومصروفات كل قسم على حدةء وذلك 
لتقييم آداء كل قسم على حدة» ولمعرفة صا آرباح آو خسائر كل قسم ونسبة مشاركته 4 إجمالي 
آرباح الفندق. 


النظام المحاسبي في الفنادق يجب أن يحقق الآتي فيما يتعلق بتقييم الأداء الفندقي : 
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التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


۲. توفير المعلومات الضرورية التي تفيد الإدارة ج معرفة التقلبات 4 تكلفة الخدمات المقدمة 
للعملاء. 

۳. إمكانية إجراء المقارنات بين نتيجة نشاط الأقسام المختلفة 2 الفندق والتعرف على 
إيرادات ومصروفات كل قسم على حده . 

. تقييم كفاءة آداء العاملين بكل قسم والتعرف على آوجه القصور لمعالجتها‎ .٤ 

.٥۵‏ تقييم أداء الرقابة الداخلية 2 الفندق كأداة مهمة لاكتشاف الأخطاء ومعالجتها ومنع 
وقوع الاختلاسات . 


تتم معالجة إیرادات ومصروفات الآغذية اواك ا د فاكمة واحدة و لوجود إيرادات ومصروفات 
مشتركة بينهما ويصعب تحديد نصيب ڪل فسم من هذه الإيرادات والمصروطفات المشتركة. 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 
إنتاج الطعام ( طاهي) محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


أولاً: الإيرادات Revenues‏ 

وتتكون إيرادات الأغذية والمشروبات من الآتي : 

: ۴٥٥d S21 مبیعات الطعام‎ -١ 

يشمل هذا الحساب إيرادات بيع الطعام بعد خصم التنزيلات والمسموحات والخصومات التي تمنح للعملاء. 
ويمكن تصنيف مبيعات الطعام إلى الأتى؛ مبيعات صالات الطعام» ومبيعات خدمات الغرف» ومبيعات 
الحفلات .....الخ . 


كما يجب عدم إدراج قيمة مبيعات الدهون والعظام والمخلفات الآخرى التي تبقی من عمليات الطبخ ضمن 
مبيعات الطعام وإنما تستنزل قيمته تلك المبيعات من تكلفة الطعام المستهلك . 
کا ق ع ر ار ال ف ده وجبة غذاتية أو أكثر و2 هذه الحالة يجب توزيع 


۲- مبيعات اhشروبIة Beverage Sales‏ : 
يتضمن هذا البند قيمة مبيعات المشروبات والتي تشمل المرطبات والعصائر والقهوة والشاي والحليب 
والمشروبات الخفيفة ومشروبات الفواكه الطازجة والمياه الغازية والمياه الصحية وغيرها من المشروبات. 
وكما 4 مبيعات الطعام فإنه يمكن تصنيف مبيعات المشروبات إلى مبيعات صالات الطعام › ومبيعات 

Ia ف‎ A EE OES 


كما يجب عدم إدراج قيمة مشروبات الضيافة 4 هذا الحساب وإنما يجب تحميلها على بند مصاريف 
تستنزل من تكلفة المشروبات المستهلكة . 
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التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 
إنتاج الطعام( طاهى ) مجاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


کے 


0 


۲- الإيرادات الأخرى بقسم الأغذية والمشروبات : 

يتضمن هذا البند إيرادات حسابات أخرى خلاف مبيعات الطعام والمشرويات آهمها ما يلي : 

ايجار السالات الما ال قم فا لأسا وامشروباكة ورج 2 هذا السات فة 
إيرادات تأجير الصالات التي تستخدم ب2 تقديم الاجتماعات والمؤتمرات والحفلات والولائم الخاصة . 

(ب) رسوم الدخول : ويدرج 4 هذا الحساب قيمة الإيرادات الناتجة عن تحصيل الرسوم على دخول 
صالات التسلية والملاهي وغيرها من المحلات التي يفرض رسوم على دخولما 4 الفندق . 

اا و ود مدا الات ايرادا ا رى الى لا قد خن جد السابات 


السابقة كبيع البضائع والہدايا وغيرها . 


: Cost of Sales ثانياً: تكلفة المبيعات‎ 

تمثل تكلفة مبيعات هذا القسم تڪلفة الطعام والمشروبات المستهلكة ا تكلفة وجبات 
الموظفين وتفاصيلها ڪالآتي : 

: نكلفة الطعام المستهلك‎ -١ 

يتضمن هذا البند تكلفة مشتريات الطعام بالسعر الصا بعد خصم الخصم التجاري )1 Trade Dis0u‏ 
كما يضاف إلى هذه التكلفة قيمة مصاريف النقل للداخل وكافة المصاريف الأخرى حتى يتم تسليم 
البضاعة لمخازن الفندق » كما يجب أن يستنزل من ذلك قيمة مبيعات الدهون والعظام والمخلفات الأخرى 
المتخلفة عن عملية إعداد الطعام . 


ولتحديد تكلفة مبيعات الطعام فإنه يجب أن تستنزل من تكلفة الطعام المستهلك تكلفة الوجبات 
الغذائية الخاصة بالموظفين وتحميلها على الأقسام المخصصة كما سبق آن ذكرنا . 


۲- نكلفة المشروبات المستهلكة : 
يدرج 24 هذا الحساب تكلفة مشتریات المرطبات والعصائر والمياه المعدنية ومواد القهوة والشای والسڪر 


أكافة ترات روات تدم رفا جلى عر القاتون تاقض الشهن التجارى وفضاقا الب 
الرسوم الجمركية ومصروفات النقل للداخل والمصروفات الأخرى حتى تصل إلى مخزن الفندق . 


تكلفة مشروبات الموظفين يجب أن تخصم من هذا الحساب وتحمل على الأقسام المختصة . 
11۷ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


ثالثا: المصروفاتة Expenses‏ : 


قيمة مصروفات الأغذية والمشروبات تشمل : 


Salaries and Wages المرتبات الجر‎ -١ 
يتضمن هذا الحساب قيمة إجمالي مرتبات وأجور العاملين بقسم الطعام والمشروبات مضافاً إليه بدل‎ 
. الأجر الإضا والمكافآت وآجور عمال اليومية‎ 
+ مزايا العاملين‎ -۲ 

ويشمل هذا الحساب قيمة التأمينات الاجتماعية الخاصة بعمال هذا القسم والمعاشات . 
-٣‏ وجبات العاملين : 

يمثل هذا الحساب قيمة تكلفة الوجبات التي يقدمها الفندق للعاملين بقسم الأغذية والمشروبات . 
>- الصيني والزجاج والفضيات : 
يتضمن هذا الحساب قيمة المهمات والأدوات التي تستخدم 4 قسم الأغذية والمشروبات والتي تشمل 
الأطباق والصحون والفناجين واللكؤوس والأكواب والسكاكين والشوك والملاعق وغيرها من آدوات 
الممائدة الضرورية سواء مصنوعة من الصيني أو المعادن أو المطلية أو الفضيةء وطالما أن هذه الأدوات 
والمهمات تعتبر من الأصول الثابتة للفندق فبالتالي يتم حساب تكلفة استهلاك هذه الآدوات والمهمات 
ويحمل بها هذا الحساب. 


۵- مهمات المقهى : 
يمثل هذا الحساب قيمة المهمات التي تستخدم 2 المقهى والتي تشمل الخلاطات والأواني التي تستعمل 2 
خلط وإعداد المشروبات والعصائر» كما يشمل العصارات وفتاحات الزجاجات والملاعق .......الخ . 


: مهمات تزيين الصالات‎ -٦ 
يتضمن هذا الحساب المهمات التي تستخدم 2 تزين صالات الطعام والمقهى والتي تشمل تكافة المزهريات‎ 
e E E gg as 
: ) الوقود(الطافة‎ -۷ 
يحمل هذا الحساب بتكلفة الوقود المستخدم 4 مطابخ إعداد الطعام و2 إعداد القهوة والشاي ويتضمن‎ 
الغاز والفحم وانازوت وق الكهرناء امم لكة  الأخران والوافة:‎ 
: قوائم الطعام والمشروبات‎ -۸ 
تخل هذا الضناب شكافة راء أو طح قراقم الطعام وا روات‎ 
: المهمات والأواني الورقية‎ -۹ 
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التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


يجعل هذا الحساب مديناً بتكلفة الأواني والصحون الورقية وعلب الحلويات الورقية .....الخ . 
-٠١‏ مهمات النظافة : 
يتضمن هذا الحساب تكلفة مهمات النظافة لأدوات وآواني المطبخ والمقهى مثل الصابون السائل والفوط 
الا ا ا 
-١‏ أواني وأدوات المطبخ والمقهى : 
يحمل هذا الحساب تكلفة الأدوات والأواني المستخدمة 4 المطابخ والمقهى مثل القدور والمغفارف 
والسكاكين والعصارات وفتاحات العلب » والأواني الضرورية لإعداد وتجهيز القهوة والشاي . 
۲- الخسيل والكي : 
ويشمل هذا البند تكلفة غسيل وكي مفارش وفوط وبياضات المطعم والمقهى وزى موظفي القسم . 
۳- ملابس العمال : 
ها ای ها ای ع ا وای اا ارا کات وکوا می 
aE AAS‏ 
- المطبوعات والأدوات الكتابية : 
يجعل هذا الحساب مدينا بتكلفة المطبوعات والأدوات والمهمات الكتابية التي تستخدم بقسم الأغذية 
والمشروبات مثل الشرائط الورقية لماكينات تحصيل فيمة الطعام والشراب › فواتيرالطعام والشراب 
ls‏ 
۵- مصروفات متنوعة : 
يحمل هذا الحساب بأية تكاليف تخص الأغذية والمشروبات ولم تدرج ضمن آحد الحسابات سالفة 


الذكڪر . 


۱۹ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


فيما یلی بیانات بعض الأرصدة المستخرجة من سجلات قسم الآأغذية والمشروبات باحد الفنادق الكبرى 
بمكة المكرمة عن السنة المنتهية 2 ١٠/۲٠/١١٤٠ه‏ ( الأرقام بالريالات ). 


إجمالي إيرادات الطعام ۰۰۰ V0‏ 
إجمالي إيرادات المشروبات 0۰° 
خصم على مبيعات الطعام والشراب E‏ 
إيراد إيجار الصالات العامة التي يقوم فيها الطعام والمشروبات As‏ 
رصيد بداية العام من المواد الغذائية 00۰ 
مشتريات المواد الغذائية خلال العام 0° 
تكلفة مبيعات المشروبات EES‏ 
مبيعات الدهون والعظام rss‏ 
الأجور والمرتبات E‏ 
التآمينات الاجتماعية ees‏ 
الوقود Os‏ 
قوائم الطعام والمشروبات ۲ 

مهمات النظافة ۳ 

ملابس العاملين Vers‏ 

مصروفات آخری ۳ 


وعند الجرد ب نهاية العام تبين الآتي : 

. ريال‎ ٠٠٠٠٠١ رصيد المواد الغذائية المتبقية ب2 نهاية العام بلغ‎ -١ 

- تكلفة الوجبات الغذائية للموظفين 2 الأقسام المختلفة بلغت ٠٠٠٠٠‏ ريال» منها ٠٠٠٠١‏ ريال تخص 
موظفي قسم الأغذية والمشروبات . 

› ريال‎ ٠٠٠١ ريال» والأدوات وأواني المطبخ‎ ٠٠٠١ قيمة الإهلاك السنوي للصيني والزجاج‎ -٣ 
. والبیاضات ۲۰۰۰ ريال‎ 


المطلوب : 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاج الطعام( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


إعداد قائمة إيرادات ومصروفات قسم الأغذية والمشروبات عن السنة المنتهية 2 ١١/١٠/١١١٤٠ه‏ . 


: الحل‎ 
EEE 


رصيد بداية العام من المواد الغذائية e‏ 
(+) مشتريات المواد الغذائية خلال العام YO‏ 
اللإجمالى ono na‏ 
(- ) رصيد المواد الغذائية المتبقية نهاية العام ( ۰۰۰۰( 

YAN oo 


تكلفة الطعام المستهلك 


الإنتاجية الأخرى . 


۲۱ 


التخصص ۷ طاه 
إنتاج الطعام ٠‏ طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات 


الوحدة الخامسة 
التقارير 


قائمة إيرادات ومصروفات قسم الأغذية والمشروبات عن السنة المنتهية 2 ١١/١٠١/١١٤٠١ه‏ 


أولا: إيرادات المبيعات: 

إجمالي إيرادات الطعام 

إجمالي إيرادات المشروبات 

اما اتال 

فک ا لخ ا اعا د 

غا اماف 

کا ا ا ت ا 
إجمالي إيرادات القسم 

خض تا اعات 

ا ا 

هة كاه رخات لاان د اق 
يخصم: مبيعات الدهون 

اجا وات ای واه ورن 
و ات اة 

تكلفة مبيعات المشروبات 

إجمالني تة الطمام والمشرويات 
مجمل ربح قسم الأغذية والمشروبات 


ثانياً : يخصم المصروفات: 
المرتبات والأجور 

E E 

الات لذو اف 
إهلاك الضيني والزجاج 

إهلاك الأواني وأدوات المطبخ 
إهلاك البياضات 


الوقود 


NY 


V0۰۰۰۰ 


0<۰ 


YAN <۰۰ 


VV ۰۰۰ 


1 1۰۰۰ 


(YTA<****) 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاج الطعام طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 
كا الها رارت e‏ 
همات النطاةة e‏ 
ما الان e‏ 
e E‏ 
اال ات eS‏ 
صا ربح قسم الأغذية والمشروبات Verses‏ 


نمارين وتطبيقات مجلولة 
التمرين الأول 
فيما يلي أرصدة بعض الحسابات التي ظهرت بميزان المراجعة لأحد الفنادق بالمدينة المنورة وذلك عن قسم 
الأغذية والمشروبات عن السنة المالية المنتهية 2 : ١٠/١١/١١٤٠ه.‏ ( الأرقام بالريالات ) . 
۸٠٠٠٠١‏ إيرادات الطعام والمشروبات ( الصا بعد الخصم والمسموحات ) . 
٠٠٠‏ تكلفة الطعام والمشروبات المستهلك . 
٠‏ إيرادات إيجار الصالات العامة التي يقدم فيها الطعام والمشروبات . 
۰ مرتبات وآجور . 
0٠‏ تأمينات اجتماعية . 
۰ مصروفات أخری . 
فإذا علمت أن تكلفة الوجبات الغذائية للعاملين ب2 أقسام الفندق المختلفة بلغت ۰۰ ريال متها 
٠٠٠١‏ ريال لموظفي قسم الأغذية والمشروبات . 
المطلوب : 


تصوير قائمة إيرادات ومصروفات قسم الأغذية والمشروبات عن السنة المالية المنتهية 2 ١١١١/٠١/١١‏ 


التمرين الثاني 
CENE SNEED EE SERE‏ 


و ا ا 0۰ 


۳ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 
مشتريات المواد الغذائية خلال العام e‏ 
مون او الد فن لواد الفا a‏ 
مبيعات الدهون والعظام e‏ 
تكلفة الوجبات الغذاثية للعاملين بأقسام الفندق المختلفة 10 


الإجابة النموذجية 
إجابة التمرين الأول : 


فا ن اا ت و ضرفا ك همه ا غد و اترات عو ان ا 2 1ه 
أولاً: الإيرادات: 
ارات ا ل روات ما EE‏ 
e E A OES‏ 
إجمالي الإيرادات EEE‏ 
ا 


٤ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 
تكافة الطعام والمشروبات E‏ 

يخصم تكلفة وجبات العاملين ے2 الفندق ) 00( 

صا تكافة المبيعات (۳۰۰۰۰۰( 


مجمل الريح لقسم الأغذية والمشروبات ees‏ 
ثانيأً: يخصم المصروفات: 


المرتبات والأجور اا 
التأمينات الاجتماعية Os»‏ 
الوجبات الغذائية is‏ 
الملصروطفات الآأخرى Qews‏ 


إجمالي مصروفات القسم ) (Y EGS‏ 
صا 2 الريح لقسم الأغذية والمشروبات GE‏ 


إجابة التمرين الثاني : 
تحديد صا تكلفة مبيعات الطعام 


مخاون اول اة من اة اد نة 0.۰ 
يضاف مشتريات المواد الغذائية خلال العام Y0‏ 
الإجمالي ES‏ 
يخصم مخزون آخر المدة من المواد الغذائية (۲۰۰۰۰) 
الناتج ASE‏ 
يخصم مبيعات الدهون والعظام f‏ 

يخصم الوجبات الغذائية للعاملين بأقسام الفندق المختلفة 1.۰ 

إجمالي مبيعات الدهون والوجبات الغذائية للعاملين (۲۰۰۰۰) 
صا تكلفة مبيعات الطعام e‏ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


تدریبات غبر محلولة 


التدريب الأول : 

البيانات الآأتية مستخرجة من سجلات فندق السعادة 24 مدينة جدة عن تكاليف الأغذية لشهر نوفمبر 
ee‏ ك 

٠٠‏ ريال المشتريات خلال الشهر»ء ٠٠٠١‏ ريال بضاعة آخر المدة بالمستودع» ٠٠٠١‏ ريال مأڪولات 
الإدارة» ۸٠١‏ ريال المأكولات المجانية» ٠٠١‏ ريال بضاعة تالفة بالمستودع» ٠٠٠١‏ ريال تحويلات لأقسام 
آخرى»ء ٠٠٠١‏ ريال مأكولات العمال بقسم الأغذية والمشروباتء ۹٠٠٠٠٠‏ ريال إجمالي إيرادات الأغذيةء› 
۰۰ ريال خصم مسموح به للعملاء. 


فإذا علمت آنه لا توجد بضاعة آول المدة بالمستودع. 


المطلوب: 
۲- استخراج نسبة إجمالى تكلفة الأغذية إلى إجمالي مبيعاتها. 


التدريب الثاني : 
البيانات الآتية تخص الضيف وائل الحربي خلال فترة إقامته بأحد الفنادق بالمدينة المنورة والتي بدأت يوم 
١١‏ مايو ۲٠٠۹‏ م ولمدة أربعة أيام: 
یوم ۱١‏ مایو ۲۰۰۹ م: 
# آقام الضيف 2 الغرفة رقم ٠٠۲‏ . 
طلب الضيف وجبة غداء سعرها ۸٠‏ ريال. 


مشروبات ساخنة سعرها ۰ ریال. 


يوم ۱١‏ مایو ۲۰۰۹ م: 
طلب الضيف وجبة إفطار سعرها ٠١‏ ريال. 


۲١ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


E‏ طلب الضيف وجبة غداء سعرها ۰ ریال. 
5 مشروبات ساخنة سعرها ٠١‏ ريال. 
طلب الضيف وجبة عشاء سعره ٠٠١‏ ريال. 


یوم ۱۳ مایو ۲۰۰۹ م: 
طلب الضيف وجبة إفطار قيمته ٠١‏ ريال. 
8 وجبة غداء سعرها ٠٠١‏ ريال. 
مشروبات باردة سعرها ۲١‏ ريال ومياه معدنية سعرها ۲۰ ريال. 


# وجبة عشاء سعرها ٠٠١‏ ريال. 


یوم ٤‏ مایو ۲۰۰۹ م: 
طلب الضيف وجبة إفطار سعرها ٤١‏ ريال. 
وجبة غداء سعرها ٠٠١‏ ريال. 
مشروبات باردة ۲١‏ ريال ومشروبات ساخنة ٠١‏ ريال. 
اور لوف الد الاك انال عك اين 
المطلوب: 
احتساب فاتورة الضيف وائل الحربي فيما يخص خدمات الأطعمة والمشروبات. 
التدريب الثالث 
فيما يلي بيانات بعض الأرصدة المستخرجة من سجلات قسم الأغذية والمشروبات بفندق دار الحكمة 
بالرياض عن السنة المنتهية 2 ۰٠/۲١/١٠١١١ه(‏ الأرقام بالريالات ). 


إعالی ادات ااه ET‏ 
اجمالی إیرادات افشروتات e‏ 
خماع على نات الاد و اشرات Ab‏ 
اراد ايجار الصالات العامة الى بعرم رها الطام وا مشروبات o‏ 
رصيد بداية العام من المواد الغذاثية e‏ 
ا کن اساد e‏ 
تكلفة مبيعات المشروبات a‏ 
الأجور والمرتبات 0۰ 


1۷ 


التخصص ۷ طاه الوحدة الخامسة 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات التقارير 


التآمينات الاجتماعية 0۰۰° 
الوقود e‏ 
قوائم الطعام والمشروبات o‏ 
مهمات النظافة ۰ 
ملابس العاملين 0۰۰ 
مصروفات آخری 0۰۰ 


وعند الجرد ب نهاية العام اتضح الآتي : 
\- لا يوجد رصيد للمواد الغذائية متبقية ب4 نهاية العام . 
۷- تكلفة الوجبات الغذائثية للموظفين 2 الأقسام المختلفة بلغت ٤١٠٠١‏ ريال»ء منها ۷٠٠١‏ ريال تخص 
موظفي قسم الأغذية والمشروبات . 
-٣‏ قيمة الاستهلاك السنوي للصيني والزجاج ٠٠٠١‏ ريال» والأدوات وآواني المطبخ ۲٠٠١‏ ريال › 
والبیاضات ٠٠٠۰‏ ريال . 
المطلوب : 
إعداد قائمة إيرادات ومصروفات قسم الأغذية والمشروبات عن السنة المنتهية 2 ١۳/١٠١/١١١٤١ه‏ . 


1۸ 


التخصص ۷ طاه 


انتح الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات الملصطلجات والمراجع 


الصطلحجات 


و اراو کا 
E E‏ 
بقة متوسط التكلفة 
طريقة الجرد الدوري 
لر اا 
بطاقة الصنف 
بطاقة مراقبة الصنف"' 
الحد الأقصى 
الحد الأدنى 
حد إعادة الطلب 
الأصتاتاذات التحركة اله 
العجز الطبيعي 
العجز غير الطبيعي 
فاتورة حساب الضيف 
دفتر أستاذ الضيوف 
الإيرادات 
مبيعات الطعام 
مبيعات المشروبات 
تكلفة المبيعات 
الخصم التجاري 
المصروفات 
المرتبات والأجور 
حساب الأرباح والخسائر 
الميزانية العمومية 
مدير الأطعمة والمشروبات 


۹ 


First-1n First-out (FIFO)method 
Last-in First-out (LIFO) method 
Average Cost method 
Periodic Inventory System 
Perpetual Inventory System 
Stock Card 

Bın Card 

Maximum Level 

Minimum Level 

Reorder Level 

slow moving items 

Normal Shortage 

Abnormal Shortage 

Guest Folio 


Guest Ledger Folio 
Revenues 

Food Sales 

Beverage Sales 

Cost of Sales 

Trade Discount 
Expenses 

Salaries and Wages 
Profit and Loss Account 
Balance Sheet 


Food and beverage manage 


التخصص ۷ طاه 


إنتج الطعام ( طا محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات الملصطلجات والمراجع 


السلق Boiling‏ 
التسبيك Stewing‏ 
التشريب Breasting‏ 
الطهي بالبخار Steaming‏ 
الطهي باستخدام الحرارة الرطبة Moist-meat cooking‏ 
الطهي باستخدام الحرارة الجافة Dry meat cooking‏ 
الشواء Grilling‏ 
الطهي 2 الأفران Roasting‏ 
الخبيز Dating‏ 
التحمير Fat fryer‏ 
مندوب المشتريات Purchasing agent‏ 
بطاقة تخزين اللحوم Meet tag‏ 
محاسبة تكاليف الطعام Food cost accounting‏ 
مراقبة الكمية Quantity control‏ 
معامل الأتكلفة Cost factor‏ 
المراقبة عن طريق أسعار البيع Selling price control‏ 


التخصص ۷ طاه 


انتح الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات الملصطلجات والمراجع 


المراجع 
المراجع الأجنبية 
Coltman, Michael M. and Jagels, Martin G., “Hospitality Management‏ )1 


Accounting”, 7" edition, John Willy & Sons, INC. Canada, 2001. 


2) Cote, Raymond, “Understanding Hospitality Accounting 1”, 4" edition, 
Educational Institute of the American Hotel & Motel Association, 1997. 


3) Cote, Raymond, “Understanding Hospitality Accounting 11”, 3" edition, 
Educational Institute of the American Hotel & Motel Association, 1997. 


۲۳۱ 


التخصص ۷ طاه 


انتح الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات الملصطلجات والمراجع 


المراجع العريية 
(١‏ علام »> محمد نبيل « "محاسية المؤسسات الفندقية »دار المريخ للنشر › الرياض»› المملكة 
العربية السعودية»› ۲ هھ .)a(‏ 


NT 


التخصص ۷ طاه المحتويات 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات 


المحتويات 


الوضوع رقم الصفحة 

الوحدة الأولى 

مدخلات الإنتاج 
مقدمة ۲ 
قوائم الطعام 1 
الآأسواق 1 
فل ۷ 
تحديد الأسعار ۷ 
تحضير الطعام ۸ 
ا ۹ 
AE‏ ۱۰ 
مرافبة المشتريات ۱۳ 
[کواا ك راء ۱٦‏ 
إجراءات الاستلام والفحص ۱۷ 
مسئولية محاسب التكاليف عن الاستلام ۲١‏ 


۳ 


التخصص ۷ طاه المحتويات 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات 


مستندات الاستلام ۲١‏ 

مذكرة الفاتورة ۲٤‏ 

تمارین الوحدة الأولى ۲٢‏ 

الإجابة النموذجية 0 
الوحدة الثاني 


طرق احتساب تكاليف الأغذية والمشروبات 


مقدمة ۳ 
تحليل آرقام التكلفة 0 
أتخطرات العلةة ا تخاب الفتكاليت النومدة ٤‏ 
الرقابة على الإنتاج ۳ 
الملكونات القياسية لأصناف الطعام ٤‏ 
اققات لااو حت ات او الق الو اة ٦‏ 
التقرير الشهري لمحاسب التكاليف ۷ 
محاسبة تكلفة المشروبات 0١‏ 
الجرد الفعلي للمشروبات o۲‏ 
مراقبة المقاصف o۲‏ 


٤ 


التخصص ۷ طاه المحتويات 


إنتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات 


تقرير جرد المقاصف 0۷ 
تمارين الوحدة الثانية i‏ 
الحا اة ۲ 
الوحدة الثالثة 
طريقة احتساب التكلفة 

ا ا 3 
ر ۷ 
اک کو ا ۷٠‏ 

بقة متوسط التكلفة ۷۲ 
تطبيقات محلولة 1 


التخصص ۷ طاه المحتويات 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات 


تطبيقات غير محلولة 3 


الوحدة الرابعة 


العائد على التكلفة 


NY 


التخصص ۷ طاه المحتويات 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات 


إدارة الغلة A0‏ 
مقدمة Ao‏ 
إجراءات التخزين والصرف ۸0 
صرف المواد A۸‏ 
الرقابة على المخازن ۹۰ 
جرد المخازن 2 الفنادق ٩۱‏ 
آنواع عمليات الجرد 2 المخازن ۹۱ 
الإإجراءات المحاسبية لتقييم المخزون من المواد ۹۲ 
طرق احتساب التالف أو الفاقد ۹0 
المعالجة المحاسبية للفروق المخزنية ۹٦‏ 
تطبيقات محلولة ۹۹ 
الإجابة النموذجية ۱۰۳ 


۳۷ 


التخصص ۷ طاه المحتويات 


انتاع الطعام(طاهي محاسبة تكاليف الأغذية والمشروبات 


الوحدة الخامسة 
التقارير 
تقارير الإيرادات والمصروفات ۰۸ 
التقارير اليومية للأغذية والمشروبات ۰۸ 
التقرير الأسبوعي لإيرادات الأغذية والمشروبات ۱۱۱ 
التقرير الشهري لإيرادات الأغذية والمشروبات 110 
التقرير السنوي لإيرادات ومصروفات الأغذية والمشروبات ۱۹ 
تمارين وتطبيقات محلولة 
الإجابة النموذجية ۱۹ 
تدريبات غير محلولة ۱۲۱ 


المحتويات 


۸ 


۳۹ 


